SEMAINE DU 06 avril
AU 10 avril 2026

FORMULE DEJEUNER
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT : 28€
ENTREE + PLAT + DESSERT : 33€

EAUX ET CAFES INCLUS
UNIQUEMENT LE MIDI EN SEMAINE HORS JOURS FERIES

CETTE [ SEMAINE

LES ENTREES

Ravioles de homard bleu, achard de légumes, écume

16€

a la citronnelle et champignons
Cappuccino de chataigne, oeuf parfait, céleri-rave, 19€
croiitons au beurre noisette

LES PLATS
Supréme de volaille, Fregola au potimarron, poélée 00€
de champignons et jus corsé
Dos de lieu snacké beurre noisette, ravioles de
légumes aux herbes, jus de cresson perlé a I'huile 24€
d’'herbes fraiches, citron caviar et oeufs de tobiko

LES DESSERTS
Saint Marcellin, pain travaillé et coings confits 10€
Tarte a l'orange et sorbet clémentine 9€
Mont-blanc framboise, marron et sucre pétillant 10€

PRIX NETS EN EUROS, SERVICE COMPRIS - LISTE DES ALLERGENES DISPONIBLE SUR DEMANDE
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