Tous nos plats servis en direct nécessitent un temps de préparation de 20 minutes.

FORMULE DU MIDI - 17 AU 21 AOUT

Entrée + plat ou plat + dessert : 20€
Entrée + plat + dessert : 24€

Gaspacho de melon v
Huile de noisette de Neuville

Ou

Tataki de thon

Créme de mozzarella

Foie de veau
Pommes de terre, jus & I'estragon

Ou

Péche du jour
Risotto de crozets & la ciboulette

Cheesecake a la pistache v
Fleur d'oranger

Ou

Pavlova aux deux citrons v
Sorbet a la verveine

LA SELECTION DU SOMMELIER

VIN ROUGE

AOP Saumur-Champigny, "Le Blason de Parnay" Domaine Vincenot et Fils (BIO)
AOP Chinon, "Cuvée Prestige", Domaine Charles Pain (BIO)

AOP Médoc, Chateau Pontac-Gadet, 2022

VDF Vallée du Rhéne, "Les Amandiers’ Stéphane Usseglio (BIO)

VIN BLANC

AOP Chinon, "Cuvée Blanche", Domaine Charles Pain (BIO)

AOP Val de Loire, "Sauvignon Fig Gris' Domaine Ampelidae (BIO, Vegan)
AOP Cote de Gascogne, "L'Eté Gascon' Domaine de Pellehaut

VDF Vallée du Rhdne, "Les Amandiers" Stéphane Usseglio

VIN ROSE

AOP Coéte de Provence, 'L'Instant K" Domaine Kennel (BIO)

Formule disponible du lundi au vendredi, hors jours fériés

6,50€
6,50€

7€
7.,50€

6,50€
6,50€
6,50€
7,50€

6,50€



