 



Prix Nets
Grosse raviole de poireau aux moules, 
émulsion de fumet de poisson à la badiane
14 euros

Saumon fumé par nos soins et chiffonnade d’endives en deux façons
14 euros
Dôme de farci poitevin et tranchette de boudin noir, crème d’oseille
13 euros

Tarte fine de caviar d’aubergine et poêlée de pleurotes et cèpes
 aux tomates confites, dentelle de parmesan
17 euros

Fondue de légumes aux escargots et pignons de pin 
accompagnée d’une gambas en cheveux d’ange aux morilles, beurre d’ail
18 euros

Terrine de foie gras des frères Morille 
aux pommes caramélisées et brunoise de coing parfumée à la violette
19 euros

Filet de St Pierre accompagné d’une tatin de tomate confite, beurre rouge
23 euros

Couscous de homard canadien aux légumes fondants, 
fumet monté au beurre  (homard entier)
25 euros

Filet de dorade en croûte d’herbes fines, beurre de citron et pommes rattes
19 euros

Pavé de sandre et langoustines poêlés en écume de jus de moule
21 euros





Prix Nets 
Émincé de magret de canard et coing, sauce muscat aux noix
19 euros

Rognons de veau poêlés 
accompagnés de leur tatin d’oignons et châtaignes, jus de viande
19 euros

Emincé de cuissot de biche accompagné de sa purée de rutabaga, 
sauce poivre vert
23 euros

Carré d’agneau au romarin et miel de chez M. Viellard 
sur une compotée d’oignons, jus de cuisson
24 euros

Filet de bœuf poêlé, flan d’échalotes, sauce aux cèpes
  24 euros

Pigeonneau en deux cuissons aux raisins poêlés 
et pommes de terre fondantes sauce porto
21 euros


Assortiments de fromages affinés de la Région        7 euros

Poire cuite au Baileys accompagnée de sa dacquoise et glace vanille
7,00 euros
Crumble noisette accompagné de sa ganache tendre vanillée 
et son émulsion de lait de noisette
7,00 euros

Macaron cacao au cœur de mousse chocolat blanc au réglisse 
et sa glace chocolat lait
8,00 euros
Figues poêlées aux pistaches et pain d’épices, 
dans un jus de vin aromatique, chantilly fondante
8,00 euros


Tous nos menus peuvent convenir pour les végétariens �avec toujours un choix entre un poisson ou une viande, �pour les végétaliens, le chef vous composera un menu au moment





Et si vous n’avez pas envie de cuisiner ou vous ne savez pas quoi faire pour vos amis, �demandez nous nos plats à emporter �(remise de 10% sur le tarif de la carte)





Chef de cuisine : Ludovic BRUNET


Chef pâtissier : Sébastien BRUNET





En fonction des livraisons la carte est susceptible de changement de dernière minute, �merci de votre compréhension









