
Viande d’origine Française. Eau filtrée en carafe
Taxes & services compris. Prix net en euros TTC.

Chèques non acceptés. N’hésitez pas à demander la liste des allergènes.
Et on est toujours preneurs de vos retours, en plus, le chef adore les compliments.

Uniquement du mardi au vendredi midi, sauf jour férié.

formule du midi

formules

menu enfant 9,90€

Entrée + Plat, ou Plat + dessert 14,90 €

Entrée, Plat et Dessert 28,90€

Entrée + Plat + dessert 17, 90€

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 24,90€



La carte numero Cinq  / Automne 2025 

Viandes d’origine Françaises. Eau en carafe
Taxes & services compris. Prix net en euros TTC.
Chèques non acceptés. N’hésitez pas à demander la liste des allergènes.
Nous accueillons toujours vos retours avec plaisir… et il se murmure que les compliments 
donnent des ailes à notre chef !”

 

On n’oublie pas
chef

les plats

nos entrées

les desserts

les petits

Poireaux en vinaigrette, sauce ravigotte et mimosa d’oeufs

Frites maison ou légumes de saison

Frites maison ou légumes de saison

Frites maison ou légumes de saison

Deux boules de glace ou cheese-cake ou 
profiterole

Poireaux ravinaigrette

Steak haché maison Cosme

ou

ou

+

Croque-Monsieur

Poisson du moment

dessert

À la crème  de camembert, pommes de terre et chips de 
pommes

Escargot du Maine

Rôti tandoori, fromage blanc bio et ricotta au tahini et 
menthe fraîche

Chou-fleur

Comme une île flottante...Avouez, ce n’est pas banal !
Panais et noisettes

Aux champignons du moment, coulis de topinambours à
l’huile de truffes d’été

Terrinne de Champignons

Mariné au zaatar, houmous de pois chiches au citron 
confit et harissa verte

Gravlax de saumon

Mignon mon cochon

Séléction de fromages

Trop chou mon cygne

La Pomme

Figues rôties

Tropi-cotta

Cheese cake Basque

Au chorizo Ibérique, dattes, confit de butternut et
mousseline de chou-fleur

Accompagnés de la confiture de La Ferme de 
la métairie

Profiterole, glace vanille et sauce chocolat

Rôtie, émulsion de citronnelle, financier aux 
amandes

L’incontournable fruit de saison, accompagné d’un 
blanc manger au lait d’amande et tuiles aux sésames 

Panna cotta au citron vert, ananas confit et en 
chips

Crumble de montecados et gelée de kalamansi

Pêche du jour du Chef patrick
Demande à ton serveur pour plus d’informations

La pièce du boucher
Frites maison, sauce poivre ou bearnaise

God save the Cheese coquillettes (version végé possible)
Coquillettes de Sarthe, jambon, champignons,
comté affiné, et crème à la truffe d’été

Osso Bucco de veau
Comme en Toscane, tagliatelles fraîches au 
parmesan

Le Crèmeux de Camargue
Risotto VÈG, au riz de Camargue et lait de coco, ac-
compagné d’un chutney de butternut et de graines de 
courges

Les Curiosités à partager ou pas
Les Sardines millésimées de Saint gilles croix de vie................  9€

Le saucisson sec de la maison Giffaud........................................ 8€

La terrinne des hauts bois 250g................................................ 12€

La Tomme de Sarthe Bio................................................................ 7€


