
Crème brulée aux petits légumes, sifflet à l’ail

Aumonière croutillante de Cabecou et poire rôtie au miel

Gambas sautées aux agrumes, focaccia à l’encre

Maki aux 2 canards, confit d’oignons rouges

Saumon au couteau, marinade acidulée et jaune coulant au 
soja

Fricassée de seiche et poulpe sur sa vonassienne

 
 

7,50 € 

9,00 €

10,50 €
 

11,50 €

12,00 €

12,50 €

Entrées

Plats

Royal chocolat black stone et touche exotique

Opéra de la finale des M.A.F. d’Ornella Macé, une des 
Meilleures Apprenties de France 2018

Verrine de forêt noire pas à pas

Gâteau aux noix de mon enfance

Comme un cèpe des sous-bois de mon Limousin

Café de gourmandises

Desserts
ACTE I ACTE III 8,00 € 

MENU BAMBINO
 
Volaille ou Steak haché / Frites maison et/ou légumes
Salade de fruits / Dessert du jour

Le Chef Olivier Chaput, toujours soucieux de développer 
le goût des enfants, leur propose la possibilité de prendre 
des plats à la carte en petite portion, à moitié prix

Demandez le retour de marché d’Olivier

Fromages gourmands 
avec le verre de vin du sommelier

Champagne de gourmandises

8,00 €
11,00 €

13,00 €

Tartare thaï, frites et salade  

Pomme en terre, pomme en l’air , farcies au boudin noir 
corrézien

Tournedos de magret de canard, puzzle maraîcher

Dos de sandre confit à l’huile d’olive et aromates, millassou

Jambonette de cuisse de poulet noir de Challans, 
risotto aux pointes d’asperges vertes

Mignon de veau cuisson lente en croûte de spéculos, 
tulipe de légumes

Morceau de mon boucher

ACTE II

15,50 €

18,00 €

18,50 €

19,50 €

21,00 €

23,00 €

  
 

10,50 €


