
 

 

                                           Menu Évasion 
Entrée – Plat - Fromage ou Dessert : 48€ 

Entrée – Plat – Fromage sec - Dessert : 59€ 
Entrée – Plat – Fromage blanc - Dessert : 53€ 

 

 
Les Entrées  

 

 
La Fourme et le St aimé de la ferme « Le champ Vert » comme un nougat,  
Praliné à la noix, tartare de tomates d’antan et crumble à la lavande 

 
Ou 

 
Le maquereau en filet façon gravlax à la sarriette, les lentilles vertes en fine  
salade, cerises aigre-douce, adjo blanco au pignon de pin, glace à la moutarde 

 

Ou 
 

L’escalope de foie gras juste poêlée, rhubarbe confite à la grenadine et compotée, 
gastrique à la sapinette de la maison 16,  

eryngi et groseille, tuile à la cacahuète (supp 6€) 
    

 
Les Plats 

 
Le Thon rouge mariné et cuit comme un tataki, crémeux de maïs aux épices douces, 
moelleux à la roquette, vierge au sésame, courgette et piquillos, rouille safranée 

 
Ou 

 
Le veau de la ferme Bertholet taillé dans le quasi cuit à basse température puis poêlé, 

sucrine braisée et abricots, mousseline d’artichauts à l’huile de noisette,  
condiments à l’olive, jus corsé 

 
Ou 

 
Les ravioles à la brousse et ricotta, crémeux de petits pois à la menthe,  

coulis de tomate a l’arrabiata, amandes torréfiées,  
beurre émulsionné légèrement mentholé  

 
Les fromages 

 
En faisselle de la ferme « Le Champ Vert » par Anne et Laurent Colas 

 
Ou 

 
Assortiment servi au chariot  

 
 

Les desserts 
 

La pêche et le romarin, compotée et gel acidulé, blanc manger léger,  
tuile gavotte, espuma au yaourt et sorbet pêche romarin 

 
Ou 

 
La prune dans l’esprit d’un clafouti moelleux, mousse au citron vert et basilic,  

prunes rôties à l’huile d’olive, granola tonka et sorbet citron basilic  


