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Les Entrées/Starters
Velouté de Mais a la Coriandre 5€ t
Corn and Coriander velouté

Wrap au Saumon, Pomme Verte et Aneth 5€ « Fa It M a I Son »

Salmon, Green Apple and Dill Wrap

CEuf Bio Poché a la Creme de Cresson et Noisettes 6€
Organic Poached Egg in Cress and hazelnuts Cream

Pépites d’Encornets a I’ail et au Persil 5€
Squid with Garlic and Parslay FORMULE MIDI 19.50 €

Les Viandes/Meats Entrée du jour + Plat du jour
Plat du jour + Dessert du jour

Bavette Marinée, Frites Maison et Salade 18€
Moutarde a I’'Estragon FORMULE MIDI 25 €

Marinated sirloin, French Fries and Salad
Taragon mustard Entrée du jour + Plat du jour+ Dessert du jour

Cheese Burger, Frites Maison et Salade 15€
Cheese Burger, French Fries and Salad

Supréme de Volaille en Croate de Chataigne 16€ k
Potimarron et jus corsé au Romarin -
Chicken Supreme in chestnuts crust

Potimarron and Rosemary flavour juice 'j

Le Poisson/Fish 1‘

Dos de Cabillaud a I'Oseille, Iégumes Poélés 17€ i s
Cod Fish and sorrel cream, Pan Fried Vegetables y

Le Végétarien

Coquilles Fourrées aux Champignons et Cerfeuil 15€
Stuffed Pasta with Mushrooms and Chervil

Les Fromages
Planche de Fromages, Condiments Abricot-Basilic 8€
Cheeses Board, Apricot and Basil Chutney Origine des Viandes selon arrivage voir I'ardoise
Meat origin according to arrival, see slate

Les Desserts

Informations allergénes sur demande
Allergens informations on request
Panacoco aux Fruits Exotiques et Menthe Fraiche 5€

Coconut Panacotta with exotic fruits and fresh Minth Prix nets en euros — service compris
Net prices in euros - service included

Nage d’Agrumes a la Fleur de Sureau et Sorbet 6€

Citrus fruits Salad with Ader Flower and Sorbet

Moelleux au Chocolat, Sauce Caramel au Thym 8€
Chocolate Sponge Cake, Caramel Sauce With Thyme

Gateau aux Noix, Créme de Sauge et Praliné 7€
Walnuts cake, Sage Cream and Praliné
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