
ENTRÉES
Poireaux en 3 textures
Velouté, rôti et mousse, huile denoix Au bois de Hêtre par nos soins.

Gelée de kiwi et crème à l’amande 

Oeuf Parfait 

Tartare de daurade

Oeuf de la Ferme du Tronquoy cuit à
64°, crème d’épinards et oignons frits 

Poire et citron 

MENU
VÉGÉTARIEN

Entrées Plats
VELOUTE DE PANAIS 
Aux noisettes et zestes d’orange  

LÉGUMES PANÉS ET FRITS
Accompagnés de son guacamole 

PAVLOVA
Aux fruits exotiques

ENTREMET AU 3 CHOCOLATS
Biscuit chocolat, croustillant praliné,
mousse chocolat noir, ganache
montée chocolat blanc

CAFE GOURMAND  

Desserts
CRÉMEUX DE CAROTTES
 Cumin et huile de noisette
 

POIREAUX EN 3 TEXTURES
Velouté, rôti, mousse
Huile de noix 

PLANCHES

Planche Mixte 

Planche Charcuterie 

Planche Terre et Mer
Saumon fumé par nos soins, Ravioles
de homard, tartare de daurade, Foie
gras mi-cuit en ballotines 

Saucisson ibérique, chorizo ibérique,
jambon Serrano vieille réserve, coppa,
viande des grisons

Saucisson ibérique, chorizo ibérique,
jambon Serrano, viande des grisons,
Comté 18 mois AOP, Neufchâtel AOP,
Saint Maure de Touraine AOP 

Saumon fumé 

MENU
LA MAISON 

Entrées Desserts 
PAVLOVA 
Aux fruits exotiques

ENTREMET AU 3 CHOCOLATS
Biscuit chocolat, croustillant
praliné, mousse chocolat noir,
ganache montée chocolat
blanc

CAFE GOURMAND 

Plats 
PLUMA DE COCHON IBERIQUE 
Jus au miel et thym, ratatouille

DOS DE CABILLAUD
En croûte feuilletée avec ses
épinards et champignons du moment
Sauce au Noilly Prat 

BAVETTE, Tige Hereford, +/- 250g,
Épices Zaatar, accompagnement au
choix 

FORMULE
uniquement le midi

du mardi au vendredi

Demandez à votre serveur
                Plat du jour/café gourmand 21,90€ ou Plat/boisson/café gourmand 24,90€ 

MENU ENFANT
Poulet pané ou viande de boeuf ou poisson du moment pané, accompagnement au choix, 
boule de glace 

 29,90€

 24,90€

 26,90€

 11,90€

 14,90€

15,90€ 10,90€

 36€

 10€

Foie gras
Mi-cuit en ballotine et condiments 
(petits oignons grillés et radis)
Pain aux céréales de La Pétrie 

Homard en ravioles 
Huile verte, accompagné de sa bisque
et poivre de yuzu

16,90€

16,90€

OEUF PARFAIT
Oeuf de la Ferme du Tronquoy
cuit à 64°, crèmeux d’épinards et
oignons frits 

POIREAUX  EN  TEXTURES 
Velouté, rôti et mousse 
Huile de noix

Crémeux de carottes 
Cumin et huile de noisette

 9,90€

 34,90€

Planche Fromagère  23,90€
 Comté 18 mois AOP, Neufchâtel AOP, Saint
Maure de Touraine AOP, Casanu (fromage
Corse de brebis, affiné à la bière) 



VIANDES

Demi magret de canard  
Choux de Bruxelles poêlées aux lards
Et jus de canard à la framboise

Noix d'Entrecôte de boeuf
Filet de boeuf

Argentine persillée, +/- 300g, baies
de Bataks

Race Simmental, +/- 300g, épices
Zaatar 

Bavette

Côte à l'os

Tige Hereford +/-250g, épices Zaatar 

+/- 350g, baies de Bataks

Sauce: 
Béarnaise, poivre, échalote

Accompagnements au choix:

Frites fraîches, pommes grenailles
rôties, poêlée de choux de Bruxelles,
ratatouille, petits légumes,

DESSERTS
et fromage

pavlova

sphère au chocolat
autour du pomelos, compoté, crémeux et sorbet
biscuit moelleux  

Entremet 3 chocolats
 

PLAT

Carpaccio de boeuf

Coeur de ris de veau

Tartare de boeuf
Coupé au couteau,
vinaigre balsamique réduit
Frites fraîches maison

Jus réduit au Porto,
Champignons du moment et pomme
de terre grenailles 

Exceptionnel faux filet HOLSTEIN
maturé, fumé au bois de hêtre et
séché, huile de pistache
Frites fraîches maison 

Pluma de cochon ibérique
Jus au miel et thym
Ratatouille 

Boucherie d'exception
Lesage prestige

POISSONS
Dos de cabillaud

Filet de bar Saint-Jacques

Turbot 
Roulé en feuille de choux, cuit vapeur
et rôti, crème de curry
Mousseline de panais

En croûte feuilletée avec ses
épinards et champignons du moment
Sauce au Noilly Prat

Sauce vierge,
Petits légumes poêlée au beurre 

à la plancha, purée de céleri rave
sauce thym/citron

Café ou thé gourmand

baba façon mojito 
crème légère citron vert et menthe,
sorbet menthe 

Assiette de fromage

Dame blanche

Colonel

Chocolat ou café liégeois

Boule de glace 
 Parfum au choix

Nos cuissons sont réalisées au 
four Mibrasa au charbon végétal 

 19,90€

 35,90€

 21,90€

 25,90€

 23,90€

 10,90€

 23,90€

 27,90€ 24,90€

 26,90€

 10,00€

 10,90€

 10,50€

 11,90€

 11,90€

 9,90€

 9,90€

 11,90€

 3,00€

 29,90€
 32,90€

 23,90€

 31,50€

aux fruits exotiques

Légumes panés et frits
Légumes du moment, accompagnés
de guacamole maison

Velouté de panais 

 17,90€

 17,90€
Aux noisettes et zeste d’orange

Biscuit chocolat, croustillant praliné,
moussechocolat noir, ganache
montée chocolat blanc 

Comté 18mois AOP, Neufchâtel AOP,
Saint Maure de Touraine AOP, Casanu 


