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LES MENUS DU CHEF VINCENT THIESSE
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Nos parcours profess:onnels ont développé no talents rﬁs plus encore notre pas 3 cuisine. ®
Nous aimons les produits IocaL)\X eux et frais.
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En contact au quotidien avec nos fournisseurs nous réalisons la production de vos repas dans le re&hdes normes d'hygiéne. ) l-‘ 35
Les approvisionnements sont de saison et |ssus dés que nous le pouvons de la reglon lle de France. Nous veillons a réduire nos emballa@é@e’f‘ms déchets.

Nous sommes conscients qu \ulsme est celle qui est réalisée avec le coeur.
Nous espérons que la pause




AUTOUR D'UN PLAT i

AVOTRE CONVENANCE, LE PLAT PEUT VOUS ETRE SERVI EN COCOTTE A PARTAGER
DANS UN ESPRIT CONVIVIAL OU A L'ASSIETTE.

LES ENTREES

Gaspacho de melon / citron / miel / huile d'olive / basilic / noisettes
Feta / tomates cerises / fraises / framboises / menthe

Feves / champignons de Paris / pamplemousse / riquette

Paté en crodte / volaille / abricots / romarin / jeunes pousses

LES PLATS

Supréme de volaille / Iégumes facon axoa / thym

Pavé de merlu / écrasé de pommes de terre / pistou

Risotto de quinoa / parmesan / légumes de saison / fines herbes
Filet de dorade / aubergines / vinaigrette vierge

LES DESSERTS

Soupe de fruits de saison / sirop a I'estragon / financier
Tiramisu / fraises / biscuit spéculos

Tarte au chocolat / framboises / coulis

Cheesecake / citron vert / coulis abricot

EN OPTION / FROMAGES

Sélectionnés par notre Maitre Fromager, Eric Lefevre, MOF - Fromagerie de Paris, 75012 Paris

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.



MENU AVEYRONNAIS AVE

L'AUTHENTICITE DE NOS PRODUITS DANS VOTRE ASSIETTE

LES ENTREES

Croquettes d'Aligot / jeunes pousses / fleurs comestibles
Tourte aveyronnaise / jus réduit au thym / salade d’herbes
Gaspacho de légumes d'été / croltons / cantal entre-deux

LESPLATS

Pavé de sandre laqué miel soja / risotto a la tomme fraiche / légumes de saison
Filet mignon de porc réti / truffade / salade d’'herbes
Beeuf cuit longuement / sauce lard fumé / pommes grenailles / blettes

LES DESSERTS

Crumble brugnons / poire / verveine

Baba a la gentiane / chantilly / compotée cassis
Sablé noisette / creme de citron / fraises / coulis

ENOPTION / FROMAGES

Duo de Laguiole et Pérail
Sélectionnés par notre Maitre Fromager, Eric Lefevre, MOF - Fromagerie de Paris, 75012 Paris

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.



MENU VEGETARIEN SANS GLUTEN

LES ENTREES

Ravioles de radis croquants / melon / basilic pourpre / graines de lin

Aigre doux / citron vert / miel / cuit — cru de Iégumes nouveaux / pousses germées
Houmous / pois chiches / pickles oignons rouges / algues / enokis / framboises
Carpaccio de carottes anciennes / pistou de fanes de légumes / kasha

LES PLATS

Patates douces roties / citron confit / gingembre / bouillon mousseux au safran
Quinoa / petits pois / courgettes / estragon/ pousses d'épinards / tomates confites
Dahl de lentilles corail / tomates / lait de coco / épices

Risotto / nigoise de Iégumes / tomates cerises / sésame / riquette / pesto

LES DESSERTS

Graines de chia / lait d'amandes / rhubarbe / framboises / coco fraiche

Duo de fraises /pasteque / sirop a I'hibiscus / riz soufflé

Acai bowl / lait d'avoine / fruits rouges / granola

Compoté de fruits rouges / sorbet framboise / meringue au jus de pois chiche

Propositions modifiables par nos Chefs en fonction de la saisonnalité et des arrivages.
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