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Notre cuisine est entiérement fait maison, ‘
nos plats sont élaborés a base de produits frais, de saison.

Chef de Cuisine Nicolas Malmanche et son équipe vous souhaitent un excellent appétit !
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Formule Entrée + Plat ou Plat + Dessert 18€
Formule Entrée + Plat + Dessert 24€

Entrée au choix: Velouté de cresson ou Riootta maison ou Poulpe snacké (+3€).
1Plat au choix: Quasi de veau ou Péche du jour ou Polenta.
1Dessert au choix : Poire pochée ou Emulsion de pain grillé.

ENTREES :

7€
Velouté de cresson, ohantilly 4 la ciboulette et croutons de pain.
Ricotta maison, broocolis grillés, pesto de basilic , noix de cajou, fines tranches de i
guanoiale (ou pas)

12€

Poulpe snacké, coulis de poivrons épicés, cebetes grillés

PLATS:

Polenta crémeuse au parmesan et romarin, ceufs parfait, champignons en 13€
persillades

Quasi de veau snacké, houmous de pois chiche au citron confit, vierge clémentine 1gg
et coriandre, jus de viande

Péche du jour, bouillon d’anguille fumée , dashi , légumes d'hiver , vierge piment et 166
gingembre

Plat enfant, plat au choix de la carte en portion adaptée.
ne

Ris de veau poélé, accompagnement du moment. (Plat hors menu) e

DESSERTS :

Poire pochée au vin chaud, sablé breton, chantilly  la sauge (féte des vendanges). 6€

Emulsion de pain grillé, ganache chocolat, mélange de graines 6€
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Liste des allergénes contenus dans nos plats disponible sur demande, nhésitez pas & nous faire part
de vos allergies ou restrictions alimentaires. Prix nets en euros, taxes et service compris.
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Notre cuisine est entiérement fait maison,
nos plats sont élaborés a base de produits frais, de saison.

Chef de Cuisine Nicolas Malmanche et son équipe vous souhaitent un excellent appétit !

SERVICE SOIR
Houmous de pois chiche, a la betterave et au oitron confit, riz vénéré soufflé 8e
Emulsion de polenta au parmesan, ceuf parfait bio, champignons en persillade, lardons %€
de guanciale (ou pas )
Ravioles de gambas, bisque d'étrilles, sommités de chou-fleur 13€
Croquettes de Féta, aux herbes, vierge de courgette crue, coulis de poivron rouge. 12€
Poireau entier braisé, sauce gribiche, anguille fumée 13€

Saint-jacques de Normandie snackées, mousseline de chou-fleur, beurre blanc a lencre 12€/23€
de seiche, vierge de salicornes

Tartare de boeuf aux herbes sur os 2 moelle , persillades, pickels d'oignons 156

Filet de boeuf de Normandie servi saignant, purée truffée, jus corsé, échalotes braisées 236

DESSERTS

Poire pochée au vin chaud, chantilly 2 la sauge, sablé breton

8¢€

7€
Emulsion de pain grillé, ganache chocolat, mélange de graines

.
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Liste des allergénes contenus dans nos plats disponible sur demande, n'hésitez pas  nous faire part
de vos allergies ou restrictions alimentaires. Prix nets en euros, taxes et service compris.



BRUNCH AU SIS &

DIMANGHE DE 12H A 15H30

IR RN A N N N N L R A A N N N N L RN A N N N N N R N N N S S N R A N O N N A N N N R A N N N L AN A A N N N AN N N YRS RN A NIV

]) POUR COMMENGER é Pain au chocolat ou croissant
é Jus d’orange pressé
é Café au choix, thé bio (earl grey, darjeeling, thé vert,
infusion roibos, African Queen, Chai), matcha latte, hot coco maison
2) GHOIX DE PLAT SALE v~ Club sandwich: mayonnaise au herbes, supréme de poulet grillg,
(hors formule 14€) = bacon (ou sans), sucrine, tomate, ceuf dur, servi avec chips.
vy Piéce d’agneau grillée servie rosée, condiment harissa / merguez,
— aubergine confite, taboulé aux saveurs du Maghreb.
¥~ Péche du jour, purée de brocolis au combava, carottes fanes roties,
~ vierge agrumes.
~ ! o4
2 Demi burrata, sur lit de gaspacho de légumes grillés, amandes fumées
3) CHOIX DE PLAT SUCRE _, | . ,
(hors formule 6€) 9. Fromage blanc fermier, granola maison.
Y Ananas roti, chantilly au yaourt et crumble.
‘é’ Creme pralinée, ganache chocolat, mélange de graines torréifiées.

FORMULE BRUNGH 256

MENU ENFANT 128 : Comme les grands et avec sélection d’un plat salé ou sucré !
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BOISSONS

- boissons non comprises -

[ soFT 8 VIN AU VERRE A partir de 5,5 ¢
Jcl:tsr:n";"’r‘z:épresse s VINAUVERRE (1501

Perrier (33 cl) se Demandez-nous la sélection du jour...

Evian (50cl) 5€

Sirop a I’'eau Monin (33 cl) 2€ 9 ,

Coca-Cola & Coca Zéro (33 cl) 5€ CHAMPAGNE / PETILLANT
Schweppes ginger ale, beer ou tonic water 5€ Coupe de Champagne, Autréau 9€

Jus et nectars Atelier Patrick Font (25 cl) 6€ Coupe de Spumante extra dry, Rivolto, Zanotto 7€

Pomme, abricot, poire williams, raisin blanc,
tomate, framboise, fraise
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La liste des allergénes contenus dans nos plats est disponible sur demande, n’hésitez pas a nous faire part
de vos allergies ou restrictions alimentaires. Prix nets en euros, taxes et service compris.



