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Menudu jour

DU MARDI AU VENDREDI MIDI

Un menu unique préparé chaque jour selon les produits du marché.
Frais, local, prét en moins de 45 minutes.

Entrée + Plat | 19 €
Entrée + Plat + Dessert | 23 €

| éontine

42€ - Midi & soir

Une invitation a savourer notre région dans l'assiette, entre tradition et créativité.

ENTREE | Auchoix
Tarte fine aux légumes rotis & chevre frais
Terrine maison aux deux viandes, pickles de [égumes
Euf parfait, creme de champignons, crotons dorés

PLAT | Au choix
Volaille fermiere rétie, jus au thym, écrasé de pommes de terre
Filet de truite de riviere, creme a l'oseille, quinoa citronné
Crozets gratinés aux champignons & vieux Comté

DESSERT | Au choix

Accord mets & vins (2 verres - 10cl) | 16 €

Clafoutis aux fruits rouges
Creme a la verveine & biscuit amande

Assiette de fromages affinés du Beaujolais

Dégustation

65€ - Lesoiruniquement

Un menu en 5 temps, pour découvrir le Beaujolais dans toute sa richesse.

AMUSE-BOUCHE
Petite bouchée de saison, servie a l'ardoise

ENTREE

Carpaccio de tomates anciennes, mousse de chévre frais
et vinaigre au basilic

PLAT 1 | Auchoix

Filet de truite de riviére, déclinaison de courgette, sauce vierge
au thym citron
ou

Galette de courgette et herbes fraiches, creme de citron confit

PLAT 2 | Auchoix

@ Quasi de veau réti, jus réduit a la verveine,
mousseline de panais
ou
Tian de l[égumes d’été, coulis de poivron roti et croustillant de polenta

DESSERT

Soufflé glacé a la péche de vigne, tuile croustillante
et coulis de cassis

Assiette de fromages affinés | 7€
Accord mets &vins (4 verres - 10cl) | 32 €

Plat 100% végétarien, pour une pause gourmande et green.

Tous nos plats sont préparés maison a partir de produits frais et locaux, et nos viandes sont d'origine francaise. Les allergenes
sontindiqués sur place ou disponibles sur demande. Merci de nous informer de toute allergie ou intolérance lors de votre venue.






