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Bistro contemporain par Lilian Douchet

LE CELERI
Céleri cuit dans un lait de laurier, couteau de mer au naturel, 15€
et mayonnaise fluide au calamansi

L'EUF

CEuf parfait, textures d'oignon, croutons canailles et concentré de thym 1€
LE CAMEMBERT

Pommes grenailles réoties, mousse chaude de camembert et crispy bacon 16€

LE CABILLAUD
Cabillaud cuit nacré au combawa, linguine & l'encre de seiche, coques, 27€
émulsion noilly prat

LE BAR e
Bar |oqué puis brulé, navet, condiment sésame noir et beurre monté au mirin

LA VOLAILLE 266
Volaille jaune normande, carottes des sables zébrées et jus de volaille au saté

LE BOEUF

Onglet de boeuf, millefeuille de pomme de terre agria, condiment ail noir 34€
et jus de beeuf au poivre de Madagascar

LA POMME

Fine meringue croustillante, tartare de granny Smith a la coriandre, 15€
mousse crue et citron vert

LA POIRE

Poire pochée & la bergamote, crémeux vanille, tuile aux amandes, sauce chocolat 14€
LE RIZ AU LAIT

Riz au lait cuit & I'ancienne, copeaux de chataigne au rhum et confit d'orange 12€

CUISINE DE SAISON PRIVILEGIANT LES FERMES, ARTISANS ET PRODUCTEURS LOCAUX
ORIGINE DES VIANDES : UE (SAUF MENTION CONTRAIRE). PRIX EN EUROS NET - TAXES & SERVICE COMPRIS



