
—  E N T R É E S

Creamcheese* et crème montée au citron, biscuit Speculoos, 
coulis fraises et bananes lacto-fermentées

Crème au chocolat* noir, miso*, cacahuètes caramélisées, 
quinoa soufflé 

Boeuf mijoté au vin* rouge, carottes lacto-fermentées, 
riz rouge de Camargue, persil, cébette

B O E U F  B O U R G U I G N O N

C H E E S E C A K E

C R È M E  C H O C O L A T

Oeuf mollet, champignons de Paris en persillade (ail et persil), garum*
de shiitakés à la sauce soja*

Œ U F  M O L L E T  A U X  C H A M P I G N O N S

Aubergine rôtie, tahini (sésame), yaourt*, lait fermenté, cébette 

A U B E R G I N E  R Ô T I E

—  P L A T S

—  D E S S E R T S

M E N U  D É J E U N E R

Allergies ou intolérances ?
N'hésitez pas à nous en parler ! 

Chaque plat, chaque boisson
comporte au moins un
ingrédient fermenté.

*C'est toujours fermenté ! 

2 , 5 0 €

5 €

6 €

K O M B U C H A
K E F I R
G I N G E R  B E E R

E S P R E S S O

V E R R E  D E  V I N  
R O U G E ,  B L A N C ,  R O S É

22€
25€

E N T R É E / P L A T  O U  P L A T / D E S S E R T
E N T R É E / P L A T / D E S S E R T

Prix  TTC, service inclus

Potimarron rôti, feta*, sauce aux fines herbes et ail lacto-fermenté,
graines de courges, quinoa, cébette, coriandre

P O T I M A R R O N  E T  F E T A

Dos de lieu noir, mousseline de carottes au céleri, 
céleri lacto-fermenté cerfeuil

L I E U  N O I R


