
Tous nos plats sont faits « maison » à partir de produits bruts, sauf la pâte feuilletée, les glaces et les frites. Nous sommes en mesure de vous 

indiquer les provenances de nos produits. Liste des allergènes en fin de carte. Tous nos prix sont TTC, service compris, boissons non comprises 

   Spécialités de la maison    produits régionaux 

 

 

CARTE VEGGIE 
MENU VEGGIE à 31 € (entrée, plat et dessert) 
 

Gaspacho Andalou, tartare de tomates et mozzarella buffala, huile d’olive et fines herbes 

Salade paysanne : œuf bio de chez Fred, Comté et noix 

Salade de haricots verts au romarin, œuf parfait et truite fumée maison 
 

******* 

Hamburger au Comté, œuf au plat Bio de chez Fred, salade, coleslaw, sauce façon gribiche, 

compotée d’oignons, pain burger artisanal, frites 

Barigoule d’artichauts, pommes de terre délicatesse au romarin, carottes des sables, 

condiment olives-tomates-câpres 

Assortiments de légumes de saison, polenta, sauce crémée aux morilles et vin jaune 
 

******** 

Assiette de 2 fromages : Comté et Morbier 

Gâteau Marjolaine au chocolat Barry 70%, fruits de la passion et glace à crème fraîche (+2 €) 

Panna Cotta au lait d’amande, rhubarbe confite, crumble et sorbet pêche 

Vacherin glacé (parfum selon l’inspiration du Chef) 

Soufflé chaud au vin jaune et sa glace aux noix (20 minutes de cuisson) (+2 €) 

Café Gourmand (+5 €) 

En menu, les desserts sont à commander au début de repas 

ENTREE à la carte : 9 € 

PLAT à la carte : 18 € 

DESSERT à la carte : 7 € 


