CARTE DES METS

MENU DU MARCHE
Disponible de 12h a 14h
Available from 12pm to 2pm

Entrée / Plat / Dessert 39€
Entrée / Plat ou Plat / Dessert 34€

Starter / Main Course / Dessert 39€
Starter / Main Course or Main Course / Dessert 34€

ENTREES
STARTERS

Melon Charentais et copeaux de Serrano
Charentais melon with Serrano ham shavings

Salade de tomates anciennes, billes de mozzarella et pesto de basilic
Heirloom tomato salad with mozzarella pearls and basil pesto

PLATS
MAIN COURSES

Fricassée de veau, champignons et olives, finger de polenta
Veal fricassee with mushrooms and olives, served with polenta

Filet de daurade, crémeux de carotte, petits légumes et sauce vierge citronnée
Sea bream fillet, creamy carrot purée, seasonal vegetables and lemon sauce vierge

DOUCEURS
SWEET COURSES

Panna cotta kiwi et aloe vera
Kiwi and aloe vera panna cotta

Mille-feuille chocolat et caramel
Chocolate and caramel mille-fewille

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergénes. Vous pouvez vous informer aupres de notre responsable de salle.
Orrigine des viandes : France, Union européenne et Argentine. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et especes sont acceptés.
Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maitre d'hétel. Origin of the meat : France,
European Union and Argentina. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.
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