
Nous changeons notre ardoise selon la saison, produits frais et en circuit court (région), mais surtout fait maison.
Prix net, service compris.

L’Œuf 
Les œufs mollets d’Eure et Loir, crémeux champignons &

copeaux de foie gras mi-cuit, jeunes pousses.

Le Duo
Duo de Saint-Jacques & gambas à la bisque de homard,
accompagnées de petits légumes & sa torsade sésames.

Le Saumon
Saumon mariné au citron, 

citronnelle & aneth, crème guacamole & 
son pain nordique, roquette.

L’escargot
Poêlée d’escargots aux pleurotes & persillade,

 jus réduit au foie gras et croûtons à l’ail.

-- Les Entrées -–

L'ardoise du moment
Menu 2 plats : 32,00 €

Entrée + Plat Ou
Plat + Dessert

Menu 3 plats : 38,00 €
Entrée + Plat + Fromage Ou 

Dessert

Menu 4 plats : 42,00 €
Entrée + Plat +

Fromage + dessert

-- Les Plats -–

Le Bœuf
Bavette d’aloyau race normande, grillée, sauce échalotes confit au thym et ail.

Le Burger
Burger savoyard, pain brioché, hachée 100 % bœuf français, 

reblochon, râpé de pommes de terre, fondue échalotes & sauce reblochon.

   Le Canard
Magret de canard rôti à la bière L’Eurélienne rousse & son jus réduit corsé.

Le Cabillaud
Pavé de cabillaud au court-bouillon, sauce beurre blanc aux herbes fraîches &

citron vert.

-- Les Fromages/Desserts -–

Les Fromages
Assortiment de fromages AOP & sa verdure Ou

Croustillant de chèvre chaud de Nottonville & sa salade
aux graines.

Paris Mac’Brest
Macaron, crème au praliné sésames & noisettes hachées,

neige de sucre glace & éclats de nougatines.

Le Pain perdu
Le fameux pain perdu accompagné de son caramel

& pommes rôties au miel, glace artisanale à la
vanille.

La Tartelette
Tartelette à la crème pistache bio, clémentines

fraîches & compoter, accompagnée de sa fraîcheur
mandarine artisanale.

   

En raison du temps de préparation, merci de commander vos desserts dès la prise de commande


