
 avec une boisson 
 with drink
15 €

 Nuggets de poulet fermier  
 Free-range chicken nuggets
ou

 linguine à la tomate 
 Tomato linguine pasta

 Mousse au chocolat noir 
 Dark chocolate mousse
ou

 glaces deux boules
 (vanille, chocolat, café, pistache, fraise, citron, mangue)
 Ice cream 2 scoops
 ( Vanilla, chocolate, coffee, pistachio, strawberry, lemon, mango) 

Menu enfant

Desserts
 assiette de fromages de nos régions
 French cheese plater
10 €

 Fraises ou framboises, crème fouettée 
 Strawberries or raspberries with whipped cream
7 €

 Petit sablé citron et fleurs de pensées 
 Lemon shortbread with pansies flower
10 €

 Brioche perdue, glace vanille  
 Brioche pudding with vanilla ice cream
12 €

 Fraises de Chailly, meringue coco, crème mascarpone 
 Chailly strawberries, coconut meringue and mascarpone cream
12 €

 Mousse au chocolat noir 
 Dark chocolate mousse
10 €

 Glaces et Sorbets 3 boules : 
 (vanille, chocolat, café, pistache, fraise, citron, mangue) 
 Ice cream & Sorbet – 3 scoops
 ( Vanilla, chocolate, coffee, pistachio, strawberry, lemon, mango) 
8 €



Grandes salades
 Niçoise 
 Salade niçoise
19 €

 César poulet du Gâtinais 
 Caesar salad with Gâtinais chicken
19 €

Entrées
 Asperges Bio de la ferme de Langevine, sauce hollandaise 
 Organic Langevine Farm asparagus with hollandaise sauce
12 €

 Artichaut entier, vinaigrette au parmesan  
 Whole artichoke, parmesan vinaigrette
9 €

 Calamars sautés à l’ail et au persil 
 Squid sautéed in garlic and parsley
8 €

 Carpaccio de Bar, agrumes et ciboulette 
 Sea bass carpaccio with citrus and chives
13 €

 Tartare de veau français au citron et noisettes  
 French veal tartare with lemon and hazelnuts
15 €

Planches à partager
Pour 2 à 4 personnes

 Planche de charcuteries artisanales (200gr / 400gr )
 Platter of traditional cold meats
18 / 28 €

 Sardines la Belle-Iloise
 Belle-Iloise sardines
15 €

 Botte de radis croque au sel de Francis Tremblay
 Bunch of radishes seasoned with Francis Tremblay salt
12 €

 Planche de fromages de nos régions (200gr / 400gr )
 Regional cheeses board
18 / 28 €

 Toutes nos planches sont servies avec du beurre ISIGNY doux ou demi-sel

Prix net TTC service inclus. La maison n’accepte pas les chèques.
Origine des viandes France. Cuisine « fait maison » . La liste des allergènes contenus dans nos plats est disponible

Plats
 Tartare de boeuf charolais au couteau, pommes frites 
 Hand-carved Charolais beef tartare with f ries
18 €

 filets de bar, poêlée de légumes, jus de viande 
 Fillet of sea bass with pan-fried vegetables and meat juice
23 €

 Poulet du Gâtinais fumé au foin, carottes multicolores  
 Hay-smoked Gâtinais chicken with multi-coloured carrots
20 €

 Entrecôte 300g, sauce béarnaise et frites maison   
 Rib steak, bearnaise sauce and home fries
29 €

 Linguine, légumes grillés et Ossau Iraty 
 Linguine, grilled vegetables and ossau iraty cheese
18 €

 Mi-cuit de thon aux légumes croquants et acidulés, sauce vierge 
 Semi-cooked tuna with crunchy, tangy vegetables
22 €

 Supplements garnitures :
 pommes frites, salade verte, haricots verts
 Extra sides: f ries, green salad, green beans
+ 4 €

Pour un déjeuner ou un dîner comme à la maison,en famille ou entre amis, réservez les plats à partager
tous les jours de la semaine (plat + desserts). Minimum 48h avant et hors jours de course.

Plat au choix
(pour 4 personnes)

 Bar entier rôti 
90€ (supp 25€/pers)

 Poulet rôti du Gâtinais 
65€ (supp 17€/pers)

 Gigot d’agneau rôti à la sarriette 
80€ (supp 20€/pers)

 Rôti de bœuf clouté à l’ail 
80€ (supp 20€/pers)

 Accompagnements : Pommes de terre grenailles rôties à la sauge, haricots verts et salade

Desserts inclus

 Tarte aux fruits de saison 

 Mousse au chocolat noir 

 Plateau de fruits 

Et aussi ... les plats à partager


