
Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine
européenne. Nous tenons une liste des allergènes et origine des viandes à votre disposition
en scannant le QR Code : 

Le Menu du déjeuner
32€

Les entrées

Les œufs parfaits
Sauce meurette, croûtons aillés 

ou

La salade de la mer 
Saumon fumé et crevettes en tempura

Les plats

Le suprême de volaille 
Cuit en basse temperature, sauce crème à l’estragon et

gratin dauphinois

ou

La pastilla de légumes de saison confits 
Noix de pécan torréfiées et crème de champignons 

Les desserts

La brioche perdue,
Caramel beurre salé, glace vanille

 

ou

2 boules de glaces 
Parfum : Caramel, Citron vert-basilic, Chocolat, 

Yaourt, Vanille

Uniquement le midi du lundi au vendredi

La planche Terre 
Rosette de Lyon et de chiffonnade de jambon

Serrano 18 mois et terrine du moment

La planche Mer 
Saumon fumé et tataki de thon

Le houmous de pois chiche
Huile d’olive de la Maison Richard et pain au levain

grillé

17  €

17  €

10 €

A partager

Les plats 
Le filet de bœuf grillé
Viennoise de marrons et pomme purée truffée 

Le dos de cabillaud 
Sauce au champagne et déclinaison de panais

30 €

23 €

Les entrées 
La terrine de foie gras fumé 
Chutney de poires - citron et pogne croustillante

La panna cotta de butternut
Fricassée de champignons aux éclats de noisettes et
émulsion de noisettes 

14 €

10 €

Les suggestions du sommelier

Matt’Passion
Mattei dry blanc, purée de fruit de la passion et tonic 

Purple Twist 
Ginger beer, jus de citron vert, purée de framboise et purée de
Myrtilles 

10 €

8 €

Coupe de champagne 
Champagne Goussart-Delagneau, cuvée “V”

Croze Hermitage blanc
Domaine  Combier cuvée “L” 2024

VDF  rouge 
Domaine Abrigeon , cuvée “Violette” 2024

13 €

8 €

7 €



Le Menu
45€

Les prix sont en euro, taxes et service compris. Toutes nos viandes sont d’origine européenne.Nous tenons une liste des allergènes à votre disposition.

Amuse-bouche du chef 

Les entrées

La terrine de foie gras fumé 
Chutney de poires - citron et pogne croustillante

ou

La panna cotta de butternut
Fricassée de champignons aux éclats de noisettes et

émulsion de noisettes 

Les plats

Le filet de bœuf grillé
Viennoise de marrons et pomme purée truffée

 

ou

Le dos de cabillaud 
Sauce au champagne et déclinaison de panais

Les desserts

La bûche au chocolat et à la noisette 
Biscuit noisettes, crémeux noisettes, mousse

 chocolat, praliné noisettes et Gianduja noisettes

 

ou

Le cheesecake aux agrumes 

Sablé breton, crémeux agrumes et mousse cheesecake (
Gingembre, citron vert et kumquat confit)

Alternative végétarienne disponible

Les incontournables
La pièce de bœuf du moment 
Saisi à la plancha, bouquet aromatique et beurre

condimenté 

Entre 400g et 1.2kg, selon disponibilité

Le turbot entier
Rôti au four avec de l’ail, citron et beurre

Entre 800g et 1.3kg, selon disponibilité

La garniture au choix : 
Gratin dauphinois ou les légumes de saison ou ravioles de

la Mère Maury

Le tartare de bœuf Angus 
Haché par nos soins, pommes de terre frites et bouquet de

salade mesclun

13 €/ 100g

9 € / 100g

20 €

Carte des boissons

Les desserts 
L'assiette de fromages affinés

La bûche au chocolat et à la noisette 
Biscuit noisettes, crémeux noisettes, mousse
chocolat, praliné noisettes et Gianduja noisettes 

Le cheesecake aux agrumes 
Sablé breton, crémeux agrumes et mousse
cheesecake (Gingembre, citron vert et kumquat confit)

Le café gourmand

La brioche perdue 
Caramel beurre salé et glace à la  vanille 

Les glaces Artisanales
Parfum : Caramel, Citron vert-basilic, Chocolat,
Yaourt, Vanille

11 €

12 €

12 €

11 €

10 €

3€ 


