LES ENTREES

CARPACCIO MI-CUIT DE PASTRAMI DE BOEUF
Caponata de légumes / Gel Romarin / Orange
Pesto & Caprons a I’Ail des Ours

CROQUETTE DE CREVETTES GRISES MAISON
Rosace de Tomate, Sauce Cocktail
Graines Torréfiées & Salade de Fenouil

SAUMON LABEL ROUGE MARINE
Concombre & Livéche en Texture
Condiment Framboise / Citron

TATAKI DE THON

Couscous Rafraichissant aux Agrumes
Herbes & Légumes, Huile Florale a I’Orange
Hummus d’Artichauts

21,00 €

19,50 €

22,00 €

24,50 €

MENU

Lundi au Vendredi
12h00 a 14h00
19h00 a 21h30

WIFI : AIRFIELD : airfield

LES PLATS

PLAT VEGETAL DU CHEF
Déclinaison Autour des Légumes du Moment
Selon I’Inspiration du Chef

TARTARE DE BCEUF AU COUTEAU
Pommes de Terre Grenaille, Salade & Ketchup du Moment

MAGRET DE CANARD
Petit Pois Carotte a la Francaise
Gnocchis a lail des Ours, Jus Bigarade Café

MIGNON DE VEAU ,, Peter Farm*“
Purée Artighaut Réglisse / Orange, Artichaut Barigoule
Risotto d’Epeautre & Poélée de Champignons du Moment

PECHE DU MOMENT DE L’ETE
Fenouil / Boulgour aux Orties
Condiment Sureau & Beurre Blanc

22,50 €

25,50 €

26,50 €

28,00 €

29,00 €

LE GRILL AU CHOIX

[s:' <)

oo’

VIANDES
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Paleron de Beeuf Black Angus
Entrecéte Black Angus US Prime +/- 350gr
Cote de Veau pour 2 personnes

ACCOMPAGNEMENTS (1 & 2 au Choix)

Purée de Pommes de Terre
Pomme Pont-Neuf
Légumes de Saison

SAUCES (au Choix)

Jus de Beeuf | Sauce Béarnaise / Sauce Poivre

26,50 €
42,50 €
68,00 €

LES DESSERTS

PARFAIT GLACE CITRON VERT
Crumble Sésame, Myrtille
Croustillant Chocolat Blanc Agrumes

DANS L’ESPRIT D’UN FRAISIER
Financier, Créme Chocolat Basilic
Fraise Marinée au Pin Douglas
Glace au Thé Vert Jasmin

CREME BRULEE A LA PISTACHE
Emulsion & Compotée de Cerise

ABRICOT SUREAUX
Biscuit au Sarrasin, Emulsion au Mascarpone
Sorbet Abricot / Verveine

ASSIETTE DE FROMAGES AFFINES ,,MONS“ & CONDIMENTS

9,50 €

10,50 €

10,50 €

11,00 €

12,00 €




