
crème froide de petit pois
chèvre et croûtons

ou

rillettes de poulet
salade de jeunes pousses

pickles

M E N U S  D É J E U N E R

menu midi 21,50€ Menu tradition 34€

grillade de porc
sauce chimichurri

purée de pommes de terre
ou

filet de loup de mer
salade de fenouil et courgettes 

huile d’olive et vinaigre balsamique 

pêches roties, compotée fraise-rhubarbe, sabayon
ou

cervelle de canut

Servi uniquement le midi du lundi au vendredi (hors Jours fériés)

Merci de nous indiquer toutes allergies ou contraintes alimentaires lors de la prise de commande

Nos produits sont succeptibles de contenir les allergènes suivants ( Gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, celeri,
moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusque ). Nous travaillons uniquement des produits frais, certains produits peuvent venir

à manquer. Merci de votre compréhension. Prix net, Tva comprise.

12€

Menu enfant
(nous consulter)

adapatation végététarienne disponible sur demande

Du 15/06/2026 au  19/06/2026

Entrée - plat ou plat - dessert 19€ 

(9€ à la carte)

(16€ à la carte)

(9€ à la carte)

(28€ à la carte)

(11€ à la carte)

bavette de boeuf aubrac grillé,
beurre maître d’hôtel

terrine de campagne maison
chutney pomme-rhubarbe
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