
 

 

LA CARTE D’été 
Les Entrées  

« Allergène sur les 5 entrées 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 » 

 

 

Ravioles de foie gras, 

 jus de volaille et son émulsion d’artichaud  21 Eur. 

  

Fraicheur d’effilochée de Raie, 

petits légumes comme une macédoine, aïoli  19 Eur 

 

Ceviche de Thon Rouge,, 

relevé de tartare d’algues, soupe fraîche de melon  20Eur. 

 

Tartare de Canard mi-cuit, 

condiments, copeaux de parmigiano 19 Eur. 
 

Bruschetta aux fruits secs, 

chiffonnade de serrano, mozzarella de bufflone, lamelle de truffe d’été  19 Eur. 

 
Les Poissons 

« Allergène sur les 3 poissons 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 » 

 

Levée de Daurade sébaste, 

piperade aux piments d’espelette et son œuf de caille 29 Eur. 

 

Dos de Saumon cuit à l’unilatéral, 

salade fraîche de lentilles corail et coriandre  29 Eur 

 

Pattes de poulpe grillés,  

riz à l’étouffé de moules comme une paëlla 32 Eur. 

 

Les Viandes 
« Allergène sur les 3 viandes 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 » 

 

Filet de Bœuf « race Charolaise »   

pomme paillasson, sauce vierge 35 Eur. 

 

Filet mignon d’Agneau, 

jus corsé à fleur de thym, purée de patates douces et son crumble d’herbes 28 Eur 

Pomme de Ris de Veau « finement pané »  

polenta de champignons du moment, jus corsé 35 Eur. 

  

Fromage affiné sélectionné chez notre Fromager  12 Eur 



Les Desserts 12 Eur. 
« Allergène sur les 5 desserts 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10,11,12,13,14 » 

( A commander au début du repas ) 

 

Crème brûlée, 

infusée à laVanille bourbon  

Moelleux, émulsion, crème glacée tout chocolat, 

cerises amarena  

Clafoutis moelleux de cerises, 

coulis fruit rouge glacée Vanille bourbon 

                                         

Millefeuille de l’atelier, 

fraises, crème mousseline 

 

Riz au lait, 

crémeux de pistache et framboise, biscuit breton 

 

G laces et Sorbet 

« Maître Artisan »  

 

L'Atelier Gourmand 

Vous propose son Menu (tous les jours, midi et soir, excepté le Vendredi soir et jours Fériés) 

A 43,00 Euro 

Entrée à votre choix 

 

Fraicheur d’effilochée de Raie, 

petits légumes comme une macédoine, aïoli  

 

Ravioles de foie gras, 

 jus de volaille et son émulsion d’artichaud     

 

Plat à votre choix 

 

Dos de Saumon cuit à l’unilatéral, 

salade fraîche de lentilles corail et coriandre    

 

Filet mignon d’Agneau, 

jus corsé à fleur de thym, purée de patates douces et son crumble d’herbes 

 

Dessert ou Fromage à votre choix 

 

Moelleux, émulsion, crème glacée tout chocolat, 

cerises amarena  

Crème brûlée, 

infusée à laVanille bourbon  

 

 

  

 

 
Conformément au décret du 26 Janvier 2022 : origine des viandes bovines : U.E(Prix nets en Euro, taxes et service inclus) 

Tableau substances des allergènes et traçabilités disponibles à l’accueil de notre établissement, tous nos produits sont susceptibles de contenir les 14 allergènes 


