
S U R  L E  PO U C E

La Tortilla (uniquement le midi)
Tortilla au chorizo et légumes.

Le Wrap Italien (uniquement le midi)
Wrap garni de salade, jambon fumé, crème parmesan, roquette et légumes
croquants.

La Salade (uniquement le midi)
Salade de truite fumée, avocat, pamplemousse et asperges. 

15

15

15

Vite fait, bien fait & avec le sourire !

Chef de cuisine : Laurent Mouillon

Prix nets TTC - Origine des viandes affichées à l’entrée du restaurant.

Carte du Mercredi 19 Mars au Mardi 15 Avril

Des besoins alimentaires spécifiques ? 
Allergies, intolérances ou régimes particuliers : n’hésitez pas à nous en informer.

Nos plats étant susceptibles de contenir des allergènes.



L ES  E N T R É ES L ES  P LATS

L ES  F RO M AG ES L ES  D ES S E RTS

La Tartelette
Tartelette, crème d’asperges et mousse de saumon
fumé.

La Fraicheur de radis
Cannelloni de radis, chèvre frais, crème d’ail des Ours
perlé de jus vert.

L’œuf mollet
Œuf mollet pané au curry sur son galet moelleux.

Les Nems
Nems de foie gras du Sud Ouest, magret de caille,
magret de canard fumé et son jus au romarin.

La Saint Jacques
Saint Jacques snackées, crème truffée de Topinambours
et chips de jambon fumé.
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La Hampe
Hampe de boeuf (180g) sauce poivre.

La Volaille
Cuisse de volaille désossées façon basquaise.

La Truite
Pavé de truite en croûte de pain et crème de pesto
tomates séchées.

Le Filet
Filet de Bœuf (180g) sauce Madère.

La Dorade
Pavé de Dorade, endives braisées, sauce vierge mangue
et passion.
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Les Ravioles
Ravioles à la ricotta, dès de homard et crème de Sauternes

Petite 17        Grande 26

L’INCONTOURNABLE

L’Assortiment
Assiette de fromages affinés.
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Le Trio
Assortiment de trois sorbets.

La Pomme
Tartare de Granny Smith et son émulsion de
yaourt.

La Madeleine
Madeleines à la bergamote et sa crème anglaise
 infusée à l’Earl Grey.

Le Gourmand
Café ou thé & 5 mignardises.

L’Ananas
Ananas givré et son coulis de coco.

Le Saint-Honoré
Pâte feuilletée, choux caramel et crème légère.



Fo r m u le s  d e  l ’Ate l i e r

Mise en bouche

*****

Les Nems
Nems de foie gras du Sud Ouest, magret de caille, magret

de canard fumé et son jus au romarin

La Saint Jacques
Saint Jacques snackées, crème truffée de Topinambours

et chips de jambon fumé

*****

Le Filet
Filet de Bœuf (180g) sauce Madère

La Dorade
Pavé de Dorade, endives braisées, sauce vierge mangue et

passion

*****

L’Assortiment
Assiette de fromages affinés

*****

Dessert au choix à la carte

Le  M e n u
“J a cq u e s”

5 0

La Tartelette
Tartelette, crème d’asperges et mousse de saumon fumé.

Ou
La Fraicheur de radis

Cannelloni de radis, chèvre frais, crème d’ail des Ours  
perlé de jus vert

Ou
L’œuf mollet

Œuf mollet pané au curry sur son galet moelleux

*****

La Hampe
Hampe de bœuf (180g) sauce poivre 

Ou
La Volaille

Cuisse de volaille désossées façon basquaise
Ou

La Truite
Pavé de truite en croûte de pain et crème 

de pesto tomates séchées

*****
Le Trio

Assortiment de trois sorbets
Ou

La Pomme
Tartare de Granny Smith et son émulsion de yaourt 

Ou
La Madeleine

Madeleines bergamote et sa crème anglaise
 infusée à l’Earl Grey

E n t ré e  +  P l a t  2 6
P l a t  +  D e s s e r t  2 1

E n t ré e  +  P l a t  +  D e s s e r t  3 4
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