
SALADES
CÉSAR                                                                                                                 
Romaine craquante, filet de volaille fermière grillé, sauce césar et croûtons.

TATIN D’OIGNONS                                                                                                            
Gratinée au chèvre, thym frais, pignons, roquette.

ENTRÉES
VELOUTÉ DE TOPINAMBOURS 
Magret fumé, châtaignes, oignons fumés mixés et croûtons.

GRAVELAX DE SAUMON                                                                                                     
Sur croque-monsieur maison à la crème raifort ciboulette et betterave.

TEMPURA DE GAMBAS                                                                                                          
à l’aigre douce accompagné de sucrine.

FOIE GRAS MI CUIT MAISON EN MEDAILLON 
Gelée de porto, brioche toastée, confit de figues.

PÂTES / RIZ
RISOTTO                                                                                            
Aux petits légumes et son chou vert farci aux champignons de Paris.

CANNELLONIS DE FIGATELLI 
Brousse, châtaignes, courge.

GNOCCHETTIS ARTISANAUX                                                                                              
Aux truffes et au parmesan, accompagnés de mâche en salade

POISSONS
AÏOLI PROVENÇAL 
Morue pochée, aïoli, légumes vapeurs et escargots de mer.

LOTTE EN MEDAILLON
Au lait de coco, curry, riz thaï au gingembre confit.

COQUILLES SAINT JACQUES
En brochette avec son jus réduit à la mandarine, endives braisées, crème de courge.

22€

20€

12€

16€

12€

20€

20€

22€

23€

27€

29€

32€

Pour le respect de notre planète et pour votre bien-être, nous privilégions le circuit court avec
des producteurs locaux en travaillant uniquement avec des produits frais et de saison.



VIANDES
ESCALOPE DE VOLAILLE FAÇON MILANAISE                                                                          
Tagliatelles et concassée de tomates au parmesan.

BURGER DE CANARD
Filet de canard haché, confit d’oignons, cheddar, sauce barbecue fumée, accompagné de frites fraîches.

ENTRECÔTE DE BOEUF “AUBRAC” 
Sauce aux choix beurre maître d’hôtel ou poivre, accompagnée de frites fraîches.

SOURIS D’AGNEAU DE SISTERON                                                                                            
Confite 7h au miel et au thym avec son gratin Dauphinois

GARNITURE EN SUPPLÉMENT
Frites fraîches, Légumes rôtis, Salade de mâche.

FROMAGES
LA PLANCHE, SÉLECTION DE NOTRE FROMAGER

BRICKS AU PONT L’ÉVÊQUE ET GRANNY SMITH                                                                    

DESSERTS
TATIN AUX POMMES                                                                                  

PROFITEROLES SAUCE CHOCOLAT                                                                                          

CRÈME BRULÉE AUX CALISSONS “LEONARD PARLI”                                                          

DÔME ENTREMET POIRE CARAMEL   

CAFÉ ET SES MIGNARDISES    

28€

28€

32€

30€

4€

14€

14€

10€

12€

10€

12€

12€

Produit local Produit bio Sans gluten Sans lactose Végétarien

Toutes nos viandes sont d'origine française, élevées et abattues en France

MENU ENFANT 13€
(jusqu'à 12ans)

Steak haché de boeuf / cabillaud
Frites / légumes rôtis

Compote de pommes / mousse au chocolat / boule de glace


