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PÂTES & RISOTTO

LES INCONTOURNABLES

ENTRÉES

CRUS  & MARINÉS

SALADES

À PARTAGER

TARAMA BLANC / OU À LA TRUFFE D’ÉTÉ**
toasts ou blinis

CAVIAR OSCIETRE ROYAL

servis avec blinis & crème fraîche 30gr 

EGGS BENEDICTS
bacon ou saumon fumé

26/32

26

25

18

PIZZETTA 

CAPELLINI AU CITRON 

sauge & sauce crémeuse

28

OMELETTE BLANCHE
ricotta fouettée & pousses d’épinards

18

31

42

FILET DE BAR «À LA GRENOBLOISE»
beurre citronné, croutons & câpres

31

SAUMON VAPEUR
sauce champagne & oeufs de saumon

33

QUINOA DETOX
avocat, pousse d’épinards, citron confit & grenade

17/49
COEUR DE LAITUE
avocat / & homard canadien  

24
CÉSAR TRADITIONNELLE
bacon, croutons & sauce crémeuse parmesan

42THON SNACKÉ 
au sésame façon tataki

49LOBSTER ROLL
homard canadien dans sa brioche toastée

43

18 19

 PLATS

VELOUTÉ
d’asperges vertes

45

POULET DES LANDES
juste rôti, sauce curry

LE TIGRE QUI PLEURE
sauce asiatique, cébette & coriandre thai

CHÂTEAU FILET
sauce poivre

BURGER VÉGÉTAL* 
oignons confits & cheddar vegan

CLUB SANDWICH 
classique, dinde & bacon 

CROQUE - MONSIEUR
jambon & emmental

44

22BETTERAVE & BURRATA 
vinaigrette aux fruits secs

PETITS POIS
vinaigrette classique & chèvre frais

65SOLE PETIT BATEAU
façon meunière

ESCARGOTS 
beurre, persil & mouillettes

24

SAUMON FUMÉ
crème concombre & ciboulette

29

FOIE GRAS
« fait maison » & toast

35

TRADITIONS

 

RIGATONI TOMATE 

stracciatella, huile d’olive et basilic frais

26

17

crème & truffe** de saison

 

           RISOTTO 

40

                       à la truffe** 

CÔTE DE VEAU
 & crème normande

 

HARICOTS VERTS & CHAMPIGNONS
en salade, vinaigrette classique & échalote

17
PARIS-GRÈCE
tomates, concombres, olives & fêta

ASPERGES VERTES
vinaigrette classique ou mousseline

32

VITELLO TONNATO
fines tranches de veau & sauce tonnato

21

TARTARE DE THON 
sur lit d’avocat & sauce soja sésame

26

SASHIMI DE YELLOWTAIL
sauce ponzu & jalapeno vert

29

  CEVICHE DE BAR
assaisonné de son vinaigre de calamansi

28

20

   

   

CARPACCIOS & TARTARES
  

2824

préparé comme à Venise

CARPACCIO DE BOEUF TARTARE DE BOEUF

 au couteau, servi avec ses condiments



** de saison : automne, été ou noire

 

     

 

    

PRIX NETS EN EUROS, TAXES ET SERVICE COMPRIS
CUISINE « FAIT MAISON », PLATS ÉLABORÉS SUR PLACE PAR NOTRE ÉQUIPE SELON NOS RECETTES SAUF *,UNE LISTE DES PLATS AVEC LE DÉTAILS DES ALLERGÈNES EST À VOTRE DISPOSITION SI VOUS LE SOUHAITEZ

SAINTE-MAURE-DE-TOURAINE, MESCLUN

     
   

CITRON, POMME, SIROP  D’AGAVE, GINGEMBRE 12 

CITRON, ORANGE, KIWI 11

CAROTTE, POMME, GINGEMBRE  12

CAROTTE  9
 

 
 

       

16 SALADE DE FRUITS FRAIS 

  

26 ASSIETTE DE FRUITS ROUGES & MÛRES 

 

 

25 PAIN PERDU « MAISON »

21 LA MOUSSE AU CHOCOLAT & TUILE AUX AMANDES

19

 

CHEESECAKE*, COULIS DE FRAMBOISES

12

 

FROMAGE BLANC 0%, GRANOLA 

16 LE CAFÉ GOURMAND*, POUR LE MIDI 

SORBETS* : MANGUE, POIRE WILLIAMS

          GLACES* : VANILLE, CHOCOLAT, PRALINÉ, MARRON 

13

 21
 

TARTE FINE AUX POMMES & GLACE VANILLE

 20 PAVLOVA FRUITS ROUGES

11

PROFITEROLE AU CHOCOLAT17


