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Ici, c'est simple, nous n'utilisons que de bons produits,
issus principalement de 'agriculture biologique
et, si possible, en direct producteur !

Tout est fait-maison & base d'ingrédients bruts, de
qualite et de saison.

Nos produits sont donc frais, ont du goUft,
et, cerise sur le géteau, ils rémunérent
justement ceux qui les fabriquent !

Nous sommes fiers de travailler avec :
Le moulin de la Fatigue pour nos farines.
La fromagerie Goncourt pour nos fromages.
La coopérative bio d'lle-de-France pour nos fruits et légumes.
La ferme du Chaudron pour notre charcuterie.
La Galotiere, Le Domaine des 5 Autels et
Le Domaine Antoine Marois pour nos cidres et poirés.
La brasserie de la Goutte d'Or pour nos biéres.
Archipel pour nos kombuchas.
A fleur de plantes pour nos infusions.

Et bien d'autres encore ...
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NOS GALETTES

beun W

En guise d'entrée, une galette accompagnée
d'un beurre demi-sel aromatisé maison.
N'hésitez pas a les partager !

5 €
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NOS GALETTES

daloedy

Nos galettes sont réalisées avec
une farine de sarrasin biologique.

13.50 €

Retour des sous~beis

Peti dans lsas !/

CEuf au plat bio, poélée de champignons,

comté AOP, beurre persillé
et herbes fraiches.

[abarnak

Potimarrons réfis, fondue d'oignons,
pickles d'oignons rouges et sauce a
['ail confit.

CEuf au plat bio, poitrine fumée de
La ferme du Chaudron, oignons rouges
caramélisés et sirop d'érable.

Brie — Chow

Créme de brie de Meaux, embeurrée
de chou vert, poires fraiches,
noix torréfiées et miel.

Nete complote i news

CEuf au plat bio, jambon de La ferme

du Chaudron, créme au morbier AOP

et herbes fraiches.

Winter Body /

Créme de Saint-Marcellin, pommmes de
terre réties, compotée d'oignons,
moutarde & 'ancienne et herbes fraiches.

NOTRE PETITE

deelpdt

2€
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Avec une vnncugre'r're
ala moutarde & l'ancienne.
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NOS CREPES

Cetrno-sut?

En dessert, nous vous proposons une crépe
garnie d'un beurre sucré aromatisé maison.
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NOS CREPES

Patissiene’

Nos crépes sont réalisées avec
une farine de froment biologique.

9.50 € (

Rocher Ment Blanc

Pate & tartiner « rocher » (chocolat blanc, ~ Créme de marrons d'Ardéche,
lait & noisettes), sauce au chocolat noir, mini meringues, chantilly maison
noisettes et crépe dentelle. et brisures de marrons.

Poire pochée au cidre brut, Créme au citron jaune, segments de
sauce au chocolat noir et citron jaune, éclats de péte sablée et
amandes torréfiees au miel. mini meringues.

NV

{arte Tatin

Pomme rétie, éclats de pate sablée,
caramel au beurre salé maison
et créme crue fermiére.

Pour parfaire I'expérience, nous
Vous proposons un accord avec
cette crépe facon tarte tatin !
Accompagnez-la d'un verre de
cidre de glace (3 cl) de chez
Antoine Marois pour 3€ de plus.

Toutes nos crépes sont déclinables

avec une galette de sarrasin. @
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NOS BOISSONS MAISON

NOS BOISSONS
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Faites avec amour - 35 cl
~ The g&we
thé blanc & cassis

a la fleur de sureau

NOS KOMBUCHAS 5€

~ Limenade
alarhubarbe & pomme verte

~ Cola - abase de linfusion Necense,
biologique, équitable et écoresponsable

NOS JUS 5€

Nos kombuchas, artisanaux,

de chez Archipel - 33 cl

Nos jus, artisanaux et biologiques,
viennent de notre producteur de cidre
La Galotiére - 28 cl

~ Pemme
~ Poire

*Pmmepe’éé%nﬁ -33cl

~ Cassis : végétal et tanique
?-Lgum entre la coco et la tonka

NOS CAFES NOS THES ET INFUSIONS

Notre café vient de chez Terrah,
torréfacteur parisien engagé.
se fournissant en direct producteur.

Nos thes viennent de chez Happy Blue Tea
et nos infusions viennent de chez A fleur
de plantes, ferme aromatique jurassienne.

biologiques et francais, viennent
g ~ Bt

25¢ = The 15€
25¢ Lapsang Souchong (thé noir fumeé)
¢ ou thé vert au jasmin.
~ Infusion 15€

Minouchka (framboisier & menthe verte)
ou Ciel étoilé (verveine & tilleul).
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NOTRE cAVE ./ N
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Un cidre et un poiré pression d'exception qui viennent —
du Domaine des § Autels, situé en Basse-Normandie.
Poiné pressior Y Awverre Aw pichet |
con, 7 =
s cidhe presdier 25¢  45€ 50c 8¢ \
. coa f 50l 8€ 11 16€
74/ woud d@ d'uﬁl,él .
Le doux
— Cuvée Douceur - La Galotiére - 4% - 75 cl 14€
Le demi-sec
—~ Domaine des 5 Autels - 4,5% - 75 cl 14€
— Pays d'Auge - La Galotiére - 5% - 75 cl 14€
Le brut
~ Domaine des 5 Autels - 5,5% - 75 cl 14€
~ La Garenne - Cidre parcellaire - Domaine Antoine Marois - 5% - 75 cl 18€
L extra brut (
—~ Cuvée Maurice - Domaine des 5 Autels - 6,5 % - 75 cl 18€ \
— Rosiére - Cidre parcellaire - Domaine Antoine Marois - 7% - 75 cl 25€
Lo peird (Oups.cest pas du cidhel)
— Cuvée André - Domaine des 5 Autels - 4,5% - 75 cl 18€
~ Ad Astra - Monovariétal - Domaine Antoine Marois - 7% - 75 cl 25€ ’
feé/ - QE ’ . ! . éz
~ Cuvée Islay : cuvée finish en fat de whisky tourbé - 6,5% - 75 cl 25€
~ Sterne : pommme-coing- Domaine Antoine Marois - 7% - 75¢l 28€
~ Cigogne : cidre de macération au Riesling - Domaine Antoine Marois
7% - 75¢l 28€
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NOTRE CAVE
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Nos vins viennent d'exploitations familiales indépendantes.

Demaine des Hautes Ouches - Brione (39)

FRANCOISE ET JEAN-LOUIS LHUMEAU

= Chenin: blanc sec et floral - 75¢ 21€
= Anjou : rouge rond et aromatique - 75 cl 21€

Demaine duw Tenkin - auiney as)

THIBAUT MASSON
~ Sauvignon blanc : frais & fruité - 75 cl

‘Nﬁi%

Nos biéres viennent de la micro-brasserie de la Goutte d'Or (Paris 18).

) A o pression A lo bouteile

25€

A D= D e TN A

Petite Pigalle - saison Ernestine - IPA 6€

25¢l-50cl 4.50€ - 8€ Myrha - American Pale Ale 6€
N> Loeutifs

— Le Songe - 4 ans d'age - 40% - 4cl 6€

~ Thor Aie - 8 ans d'ége - 40% - 4cl 9¢€

— Blizzard - Domaine Antoine Marois - 11% - 4cl 5€

~ Domaine des 5 Autels - AOP - 17% - 4cl 5€
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