
 

carte du moment 
formule à 59€  

entrée / plat / fromage et dessert 
 

formule à 53€  
entrée / plat / fromage ou dessert 

Eau de dégustation pétillante ou plate « CRYO » comprise dans la formule (eau surfiltrée) 
 

ENTRÉE 18€ 
Terrine de foie gras maison au chocolat, chutney oignon blanc et ail noir, pain 

viennois marbré. 
∞ 

Ravioli ouverte de gambas, petits pois et morille, jus de carapace à l’ail des ours, 
pistou. 

∞ 
Asperges blanches et vertes, sabayon yuzu et piment Merkel (léger et fumé), 

brousse du Rove en condiment. 
 

PLAT 29€ 
Fricassée de tentacule de poulpe et lard fumé, pointes d’asperges vertes et 

sucrine, jus de braisage. 
∞ 

Noix de Saint Jacques poêlées beurre blanc ciboulette et kumquat,  
légumes printaniers. 

∞ 
Pièce de bœuf Aubrac français, crème de morille au vin jaune du Jura, risotto de 

pommes de terre. 
∞ 

Selle d’agneau des Alpes des hautes de Provence aux herbes de pays, artichauts 
en déclinaison. Origine : France 

 

FROMAGE 10€ 
Assiette de fromage, confiture « maison » associée 

 

DESSERT 12€ 
Le choix du dessert vous est demandé en début de repas 

Nos glaces sont faites par un artisan glacier de la compagnie des desserts 
 

Macaron aux fraises de pays, confit de fruit à la vanille, sorbet à l’unisson. 
∞ 

Tarte au chocolat et griottine, craquelin, chantilly. 
∞ 

Risotto à la truffe, fruits et légumes du moment. 
 

Nos produits sont frais peuvent varier selon les arrivages et si le marché nous fait défaut. 
Un supplément peut être demandé pour toute modification de plat. 



 

 

 
formule du jour 

formule à 37€ 
entrée / plat / dessert 

 

formule à 30€ 
entrée et plat ou plat et dessert 

Eau de dégustation pétillante ou plate « CRYO » comprise dans la formule (eau surfiltrée) 

 
 

ENTRÉE 13€ 
 

Carpaccio de Saint-Jacques à l’algue Nori, meli mélo de légumes. 
∞ 

Velouté d’asperges vertes et œuf parfait,  copeaux de foie gras. 

 

PLAT 22€ 
 

Pluma de porc Ibérique rôti sauce foie gras. 
∞ 

Dos de cabillaud skrei en viennoise de safran et herbes fraiches,  
bisque de homard. 

 

DESSERT 10€ 
Le choix du dessert vous est demandé en début de repas 

 

Assiette de fromage. 
∞ 

Tarte aux pommes vertes, glace vanille. 
∞ 

Palette de glace et sorbet. 
 

notre menu du marché change régulièrement en fonction des arrivages. 
Ce menu est servi pour les déjeuners et les dîners du mercredi au dimanche  

sauf jours fériés et jours de fêtes. 
n’hésitez pas à nous communiquer vos allergies ou intolérances pour que nous puissions adapter 

nos propositions : lupin, œuf, sésame, soja, fruits à coques, poisson, gluten, moutarde, lait, 
céleri, sulfites, mollusques, crustacés, arachides et autres. 

 

formule enfant (jusqu’à 12 ans) 15€  
plat (viande ou poisson) et une glace 


