Le Soir & le dimanche Midi

Service du soir : vendredi, samedi & dimanche midi
Cuisine de saison, produits frais, inspirations du potager et de mes souvenirs.

A Sivous disposez d’un temps limité, merci de nous en informer des votre arrivée.
Le chef travaillant seul en cuisine, le service ne peut étre accéléré une fois lancé. A

Plat Végétarien (Prix a la carte 18€) Peut étre servi dans les deux menus
Crémeux de potimarron, girolles, burrata, micro-pousses

Coté BISTRO

(Hors boissons)
Formule a 30€
Entrée + plat ou plat + dessert
Menu a 35€

Entrée + plat, fromages ou dessert
» Possibilité de fromages et dessert : + 7€

Chaque week-end, notre menu Bistro célébre les
produits du marché et I'inspiration du moment

Coté GASTRO

(Hors boissons)
Menu a 45€: Entrée + plat, fromages ou dessert

B Possibilité de fromages et dessert : + 7€
Les petits passes temps du début de repas

Nos Entrées (Prix a la carte 18€)
Les noix de St Jacques fraiches roties,
mousseline de panais et de racine de persil
Ou
Pain de campagne toasté, lobe de foie gras mi-cuit aux
figues, salade de lentilles blondes de St flour aux figues
séchées & figue fraiche

Nos plats (Prix a la carte 25€)

Pressé de joue et paleron de beeuf confits au vin rouge,
cceur de moelle fondante, girolles sautées et carottes
fanes glacées.

Ou
Trongon de lotte mariné a la noisette, roti minute,
crémeux de potimarron

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

Deux fromages de caractére a I'image du chef :

Le Langres AOP de ma terre natale Ou le Fumaison de Lavort au lait de brebis fumé a 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 chéataignes, poire vigneronne, sorbet cassis

Prix Net TVA comprise

Nos recettes évoluent au rythme du marché : si un ingrédient manque,

il sera remplacé par un équivalent de qualité, dans le respect des saveurs.



