
Le Midi  

Service du mercredi au Samedi midi.  
▲ Si vous disposez d’un temps limité, merci de nous en informer dès votre arrivée. 

 

 
 

 

 

 

 
 

Notre fromage Et/ Ou Nos Desserts (Prix à la carte 10€) 

 

Deux fromages de caractère à l’image du chef : 

Le Langres AOP de ma terre natale Ou le Fumaison de Lavort au lait de brebis fumé à froid 
  de ma région d’adoption, présentés comme dans mes souvenirs d’enfance 

 

Ou Mon nougat glacé au Chocolat 65% & aux fruits du mendiant, crémeux caramel  

Ou Biscuit financier aux châtaignes, poire vigneronne, sorbet cassis 

 

Prix Net  TVA comprise  

 

 

Plat Végétarien (Prix à la carte 18€)  Peut être servi dans les deux menus  

Crémeux de potimarron, girolles, burrata, micro-pousses  

 

Coté BISTRO (Hors boissons) 

    Formule Express à 22€ : Entrée + plat 

                                        Ou : plat + fromage ou dessert 
La Formule 22€ n’est pas disponible le samedi midi et les jours fériés.  

Ces jours là, le menu à 25€  est servi sans choix  

 

Menu à 25€ : Entrée + plat, fromage ou dessert 

►Possibilité de fromages et dessert : + 7€ 

 

Les petits passes temps du début de repas 

 

Notre Entrée (Prix à la carte 13€) 

Crémeux de courge butternut 

Œuf parfait fermier à 63°, escargots poêlés, pain torréfiés 

 

 

Nos Plats  (Prix à la carte 19€) 

Moules de bouchot décoquillées & encornets au citron vert 

 déclinaison de choux-fleurs multicolores 

Ou 

Tourte de fondant de veau aux morilles, jus court corsé,  

carottes fanes  

 

 

Coté GASTRO (Hors boissons) 

Menu à 38€ : 

Entrée + plat, fromages ou dessert 

►Possibilité de fromages et dessert : + 7€ 

 

Les petits passes temps du début de repas 

 

Nos Entrées (Prix à la carte 18€) 

Focaccia artisanale toastée, marmelade d’échalotes 

confite, truite fumée, tarama & herbes fraîches 

Ou 

Pain de campagne toasté, lobe de foie gras mi-cuit aux 

figues, salade de lentilles blondes de St Flour aux figues  

 

 

Nos plats (Prix à la carte 25€) 

Pressé de joue et paleron de bœuf confits au vin rouge, 

cœur de moelle fondante, girolles sautées &                       

carottes fanes glacées. 

Ou 

 Ravioles de langoustines maison & rôties,  jus iodée, 

marmelade de tomate, olive noire & riz noir de Camargue  

 


