
   

 Présence d’allergène - rapprochez-vous du serveur pour de plus amples informations. 
 Taxes et services compris, prix en euros TTC, origines des viandes : France. 

 

 
 

 

 

ENTRÉE 
 
Tofu fumé en tempura, déclinaison de radis crus, en pickles et lactofermentés,  
tofu soyeux à l’ail noir, huile de noix         10 
 
Endive braisée et marinée, sarrasin, noix, gel de vinaigre de poire, gel de kimchi,  
glace au bleu de Touraine           10 
 
Brouillade d’œuf, bœuf séché, champignons rôtis et lactofermentés, pesto et  
crumble à l’ail des ours           10 

 

PLAT 

 
Echine de porc, riz noir de Camargue aux champignons, chou romanesco rôti,  
rutabaga glacé, pickles de graines de moutarde, sauce barbecue à la rhubarbe 26 
 

Entrecôte de bœuf Black Angus Bio, héliantis et panais rôtis, mousse de topinambour,  
sauce au poivre de Bahia, crème à l’ail confit  30  
(+2 euros sur le menu) 
 

Tempeh de quinoa, crème de spiruline, pesto de cresson de fontaine, légumes de saison,  
beurre blanc au koji 22 
 
DESSERT 

Assiette de fromages de Touraine, confiture de cerise noire, gelée de thym 9 
 

Parfait glacé au kiwi et à la verveine, granola cru maison, sauce à la caroube 9 
 

Lentilles confites aux épices, crème montée à l’orge maltée, tuile de lentille, glace au  
miso de lentille verte, espresso d’orge maltée 9 
 
MENU ENFANT (3 à 12 ans) 
Plat (viande ou végétarien) + dessert  14 

Bien penser 

 

Entrée + Plat + Dessert – 39 euros 
Entrée + Plat + Fromage + Dessert – 46 euros 
 

Samedi et dimanche midi 

 


