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Cuisine d’envie

== ENTREES

SALADE CAESAR 12.
Batavia BIO, blanc de poulet breton snacké, sauce Caesar, crol(itons, parmesan, tomates BIO.

RAVIOLI MAISON AU BASILIC 10.
Coulis de tomates BIO, stracciatella, crumble aux graines de courges.

OEUF _MOLLET, MAIS ET CHORIZO 11.
Créme de mais, poélée chorizo et poivrons BIO, croltons.

= PLATS

BAVETTE DE BOEUF FACON TAGLIATA 26.
Tranchée, accompagnée de salade roquette, graines torréfiées, parmesan, tomates cerises BIO,

balsamique et huile d'olive extra. Servie avec pommes darphins et mayo-curry.

POISSON DE NOS COTES, DECLINAISON DE COURGETTES 2&.
Poisson sélectionné par KERGLAZ, fleur de courgette farcie, spaghetti et caviar de courgettes,
creme safran.

CROUSTY VEGE £ 20.
Lentilles au curry rouge pané, caviar d’'aubergines, concombre et féta, herbes fraiches.

= DESSERTS

FRAICHEUR DE FRUIT 10.
Fruits frais de saison, biscuit amandes, créme vanille, sorbet et meringue.

CHOCOLAT et PECAN 11.
rownie au noix de Pécan, crémeux chocolat, praliné, caramel vanille, siphon popcorns.

TETE DE MOINE «& 9.
Confiture de carottes bio et salade verte, croustillant.

e
GLACES "MAITRE ARTISAN GLACIER" (la boule) 3.
Sorbets et creme glacée FLEUR DE GLACES par VINDRET Stephane

MENU ENFANT 13.

Supplément créme fouettée: 1,20. 1 plat (voir avec le chef )
+sirop a 1'eau + 1 boule de glace
*TOUS NOS PLATS SONT FAIT MAISON, A PARTIR DE PRODUITS FRAIS ET LOCAUX. NOUS ADAPTONS NOS RECETTES AU SAISONS

POUR GARANTIR UNE MEILLEURE QUALITE. LISTE DES ALLERGENES SUR DEMANDE.
PRIX EN EUROS (TTC) SERVICE COMPRIS



	FRAÎCHEUR DE FRUIT  10.  Fruits frais de saison, biscuit amandes, crème vanille, sorbet et meringue.
	CHOCOLAT et PECAN   11. rownie au noix de Pécan, crémeux chocolat, praliné, caramel vanille, siphon popcorns.
	TÊTE DE MOINE  🧀  9. Confiture de carottes bio et salade verte, croustillant.
	GLACES “MAITRE ARTISAN GLACIER”       (la boule)  3. Sorbets et crème glacée FLEUR DE GLACES par VINDRET Stephane
	Supplément crème fouettée: 1,20.
	BAVETTE DE BOEUF FACON TAGLIATA   26. Tranchée, accompagnée de salade roquette, graines torréfiées, parmesan, tomates cerises BIO, balsamique et huile d’olive extra. Servie avec pommes darphins et mayo-curry.
	POISSON DE NOS CÔTES, DECLINAISON DE COURGETTES  24.  Poisson sélectionné par KERGLAZ, fleur de courgette farcie, spaghetti et caviar de courgettes, crème safran.
	CROUSTY VEGE🍃  20. Lentilles au curry rouge pané, caviar d’aubergines, concombre et féta, herbes fraiches.
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