
 

CARTE DU MOMENT 
formule à 54€ 

entrée / plat / fromage ou dessert 
 

formule à 60€ 
entrée / plat / fromage et dessert 

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

ENTRÉE 18€ 
Velouté de topinambour, œuf parfait à la truffe, foccacia au beurre d’ail doux. 

∞ 
Terrine de foie gras de l’instant, gelée de vin doux et chutney de betterave 

rouge. 
∞ 

Tartelette mangue, avocat et Saint-Jacques fumée, copeaux de poutargue. 
∞ 

Brouillade aux truffes du Ventoux au jus de viande : supplément 15€. 
 

PLAT 29€ 
Fricassée de ris et rognon de veau, épinards à la vigneronne. Origine : France 

∞ 

Filet de bœuf poêlé et joue en cannelloni sauce Périgueux, purée de rattes à la 
façon d’un aligot ou Rossini avec un supplément de 15€. Origine : France  

∞ 

Blanquette de lotte à la bisque de homard. 
∞ 

Risotto de Saint-Jacques, râpé de truffe melanosporum.  
 

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. 
 

Chou au yuzu et praliné de sésame. 
∞ 

Tarte façon Mont-Blanc et clémentines confites. 
∞ 

Entremet chocolat et caramel salée 
. 

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 (Quantité limitée) 
SAMEDI 25 JANVIER 2025 

formule à 38€ 
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€ 
 

Croustade de veau forestière. 
∞ 

Salade de betterave rouge et gambas marinées en aigre doux. 
 

PLAT 22€ 
 

Supreme de volaille fermière, sauce champignon et vin jaune du Jura. 
Origine : France 

∞ 
Dos de cabillaud, beurre blanc aux agrumes et safran. 

 
 

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

 

Assiette de fromage. 
∞ 

Gaufre de liège, confit de myrtille, crème légère à la vanille bourbon. 
∞ 

Baba au rhum et fruits exotiques. 
 

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 glace 


