
 

  

ENTRÉES 

Toast de focaccia, gravlax de bœuf, copeaux de rodez sauce tartare 
et pesto basilic. 

Sardines marinées, salade de pomme de terre « fumée » et 
vinaigrette moutarde à l’ancienne. 

PLATS 

Jarret de cochon braisé au miel, tombée de chou rouge à la figue.  

Poisson en tempura, rémoulade de céleri et pomme verte, 
mayonnaise aux cèpes. 

DESSERTS 

Le trio des gourmands : cheesecake spéculos, cookie 
banane/chocolat et barre chocolat/caramel/cacahuète. 

La tarte tatin, glace vanille maison.  

Assiette de fromages de notre région (+6€) 

 

 Menu enfant (élaboré à partir des produits du moment) 12€ 

MENU DÉJEUNER :  du jeudi au lundi sauf le dimanche (du 15/10 au 19/10) 

Entrée | Plat | Dessert : 26 € 
Entrée | Plat ou Plat |Dessert : 23 € 
Plat : 20 € 
 

L’eau plate filtrée par nos soins est offerte.  
La version pé4llante, gazéifiée sur place vous est servie à 3€ la bouteille  

Toutes nos viandes sont françaises. 
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