POUR VOUS ACCUEILLIR

L'EAU D’ACCUEIL
Thym - Gingembre — Menthe - Concombre
Fraises - Cerises

MY ROOTS
Crackers aux graines - Houmous & Herbes

EN DEGUSTATION

QUELQUES
AMUSE BOUCHE DE SAISON

LES APERITIFS « avec Alcool » 25€

SAPINETTE SPRITZ
Liqueur de Pin Douglas — Crémant

HUGO'’s
Sirop de Sureau & Crémant

DANS L’ESPRIT D’UN NEGRONI
Gin Roku — Orange sanguine - Crémant

LES APERITIFS « Crémant & Gin sans Alcool »20€

MAGNOLIAS 4 Ever — Sirop Magnolia & Crémant
HUGO’s— Sirop de Sureau & Crémant
GIN FAIT MAISON - Gin & Tonic Agrumes

Coupe de Champagne Brut « Deutz » 25€
Coupe de Champagne Brut Rosé « Deutz » 30€
Coupe de Crémant « Clos des Rochers » 20€

Les Mois de 'Eté 2026

IMMERSION VEGETALE (85€)

FRAICHEUR D’ETE
« Cuisine éphémére »
Melba de Fleurs - Fruits d’Eté - Herbes aromatiques
Nuage végétal acidulé - Huile verte - Miel et Lime

ENTRE JARDIN ET VERGER
« Expression estivale »
Courgettes rotie et fumée au Barbecue
Abricot réti - Basilic et Pommade a la Lavande - Huile des Braise

BALADE DANS LES SOUS - BOIS
Lumiére d’été
Mousse végétale de Merises a I’Aspérule - Chocolat noir
Meringue - Glace - Pétales de Roses et Fleurs du Jardin

DOUCEURS
Parfums de notre environnement.
Fruits — Légumes — Fleurs

HISTOIRE DE VINS - 50€

« 3 Vins Découvertes »

e Riesling « Clos Jangli / Lux. »

» Barrigue rouge « Domaine Aly Duhr / Lux. »
ou

e Saint-Emilion Gr. Cru « Chateau de Sarpe »

* Muscat de Beaumes-de-Venise

Pour Votre Choix personnel notre Carte des
Vins est a disposition

HISTOIRE D’0 - 30€

« 3 Boissons sans Alcool »

e Eau d”Ete
Thé vert — Citron — Verveine - Menthe
o Kéfir de nos Vergers
Miel - Pomme - Sureau
ou
e Comme un Vin rouge
Raisin Grenache - Prune - Herbes
¢ Limonade
Péche - Verveine

NOS INFUSIONS & CAFES - 10€
& Douceurs gourmandes

*Sur un Nuage « Sérénité »
Passiflore — Valériane — Camomille - Lavande
eLe The des Moines « Evasions »

The noir & vert - Fleurs sauvages
¢ Les Saveurs balinaises « Détox »
Pomme - Gingembre - Mangue - Citronnelle
¢ La Mystérieuse « Nuit douce »
Rooibos - Cerise - Rose — Fruits rouge
* Brin de Douceur « Gourmandises »

Riz soufflé - Sarrasin - Amande - Cacao



A 1l
C) { alses

/ UNTOUCHABLES | iciosaer
we're smart % RESTAURANTS
GASTRONOMI 285
DURABLE . D
REFLEXION ESTIVALE

Se nourrir en pleine conscience

La prise de conscience de 'acte de manger n'est pas uniquement une question d'assiette. C'est une maniére
d'habiter le monde, de regarder ce qui nous entoure et de reconnaitre que chaque repas est un lien entre , la terre
et le vivant.

Nous vivons dans un monde ou tout semble aller toujours plus vite. Pourtant, se nourrir demande parfois
l'inverse Observer une saison qui arrive, écouter la pluie, sentir le soleil réchauffer les jardins, regarder une
fleur éclore ou un fruit murir.

Se nourrir en conscience, c'est comprendre que notre alimentation est bien plus qu'un besoin. Elle raconte une
histoire. Celle des paysages qui nous entourent, des femmes et des hommes qui cultivent la terre, des graines
qui deviennent récoltes et des saisons qui rythment la vie.

Chaque fruit posséde son moment. Chaque fleur son parfum. Chaque légume sa lumiére.

Lorsque nous mangeons en accord avec cette nature, nous retrouvons une forme d'équilibre.

Les produits récoltés a maturité offrent au corps ce dont il a besoin au moment ou il en a besoin. Les fruits de
1'été apportent fraicheur hydratation. Les racines de I'hiver offrent énergie et réconfort. La nature sait depuis
toujours ce que nous avons parfois oublié.

Manger local, respecter les saisons, valoriser chaque partie d'un produit, limiter le gaspillage, soutenir les
producteurs engagés : autant de gestes simples qui deviennent de véritables actes de conscience.
Demain, la question ne sera plus seulement :

Que mangeons-nous ? » Mais aussi :« Quel monde nourrissons-nous a travers nos choix ?
Chaque repas est une occasion de prendre soin de soi, des autres et de la planéte qui nous accueille.
Se nourrir enpleine conscience, c'est retrouver du sens.

C'est renouer avec la gratitude. C’est reconnaitre que nous faisons partie d'un tout plus vaste que nous.

Car au fond, manger n'est pas seulement un acte quotidien.

C'est une rencontre. Une rencontre avec la terre. Une rencontre avec les saisons. Une rencontre avec le vivant.
Et peut-étre, simplement, une fagon de redevenir pleinement humain.

Se nourrir demain, c'est nourrir la vie aujourd'hui. £ £ %>
René Mathieu & Equipe du Fields Wi-Fi
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