
 

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€ 
Risotto de cèleri à la truffe noire melanosporum, copeaux de bœuf séché, syphon 

de comté, pistou à l’ail des ours. 
∞ 

Carpaccio de Saint-Jacques, vierge d’avocat et fruits exotiques, mesclun. 
∞ 

Velouté d’asperges vertes, œuf parfait, foie gras mariné au piment d’Espelette, 
confit d’oignon doux des cévennes. 

∞ 
Terrine de foie gras à l’ananas et vanille de Madagascar. 

 

PLAT 29€ 
Blanquette de lotte suivant arrivage au curry breton, petits légumes du moment, 

au beurre salé et yuzu. 
∞ 

Noix de Saint Jacques poêlée, salsifis et asperges vertes rôtis, beurre blanc à 
l’ail noir. 

∞ 
Pièce de bœuf française, chutney d’échalotte noire et pomme verte, purée de 

pommes de terre à l’huile d’olive. 
∞ 

Magret de canard à la façon d’un Rossini, tombée de chou. 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 
 

Mi-cuit au chocolat noir, glace vanille. 
∞ 

Tartelette Mont blanc, confit de fruits noirs. 
∞ 

Pavlova ananas, poivre rouge de campot (Cambodge) sauvage, chantilly vanille. 
 

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€ 
 

Salade d’asperges vertes, brousse du Rove, vinaigrette truffée. 
∞ 

Rémoulade de saumon fumé, pomme verte et céleri. 

 

PLAT 22€ 
 

Carré de porc poêlé, mousseline de butternut, jus de viande. 
Origine : France 

∞ 
Dos de cabillaud skrei poêlé, barigoule d’artichauts, béarnaise au kumquat. 

 

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

 

Assiette de fromage. 
∞ 

Millefeuille À LA GRAINE DE VANILLE. 
∞ 

Craquant chocolat caramel et yuzu. 
 

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 


