
 

 

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

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

 

 
Les Entrées  

 

 
L’œuf Bio cuit parfait et fine ratatouille au basilic, 

gaspacho de tomate légèrement relevé et espuma de tomme de brebis 
 

Ou 
 

Les asperges blanches au lard de Colonnata, vinaigrette de framboise,  
coulis et crème glacée d’asperge et fève de tonka 

 

Ou 
 

La chair de tourteau autour du petit pois et de la myrtille voile transparent  
et crème glacée à la verveine, servi avec une bisque froide et chips de riz (supp 6€) 

    
 

Les Plats 
 

Le Filet de bar marbré au sumac et aneth cuit à basse température,  
betteraves déclinées, condiments de kumquat et tombée d’épinard,  

fumet crémé aux saveurs d’agrumes 
 

Ou 
 

Le râble de lapin farci d’une fine farce de gambas et d’estragon, rhubarbe confite  
et blette comme un risotto, jus de carcasse réduit légèrement anisé 

 
Ou 

 
Les ravioles à la ricotta et pistache, cébette juste saisie, crème de poireaux  

parfumée au combawa et beurre émulsionné au citron 
 
 

Les fromages 
 

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

Ou 
 

Assortiment servi au chariot affinée par nos soins et nos producteurs 
 
 

Les desserts 
 

Les agrumes dans l’esprit d’une pavlova, mousse de pomelos,  
marmelade et gel acidulé, sorbet au thym citronné, légèreté au miel (sans gluten) 

 
Ou 

 
La fraise et le safran imaginé dans ma version du cheesecake tout en légèreté, 

craquant au spéculoos, crémeux et confit  
rafraîchit s’un sorbet a la fraise citron vert 


