Sensation, accord, plaisir.
Sensation, harmony, pleasure.

Nous avons concu ce menu avec le chef
Jacques Maximin, il est mis en ceuvre par
notre chef des cuisines Vincent Suchetet
Le choix, (a dégustation et taccord d'un plat
et d'un vin est un des grands plaisirs de (3
vie. Laissez vous guider par nos suggestions
ou partez a la découverte dassociation que
VOUS aUrez Vous meme composge.

We designed this menu with the chef
Jacques Maximin, it is implemented by
our head chef Vincent Suchetet.

The selection, tasting and balance
between a dish and a wine is one of the
great pleasures in life.

Let yourself be guided by our
suggestions or explore your own self-
created associations.
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Horaires douverture — Opening hours
Petit déjeuner - 6h00 / 9h30 — Breakfast : 6/9.30 am
Déjeuner et diner - 12.00/ 22.30 (derniére commande)
Lunch and diner : 12/ 10.30 pm (last order]

POUR COMMENCER / 70 START LES PLATS / THE MAINS ENTRE-DEUX | BETWEEN DISHES LE SUCRE / SWEET
LA GRANDE ASSIETTE FRAICHEUR / THE GREAT FRESH DIS H19,00 €
saumon fumé, gressins de };ﬂmbon de Parme et légumes
smoked salmon, Parma ham grissini and vegetables
LALEGERETE | LESLEGUMES/VEGETABLES —~ m0€ LANANAS | PINEAPPLE 1200€
croquants aux jeunes pousses d épinards et vinaigrette a Lorange . . 16t et sa boule de 9lace au miel
[ /GH TNESS crunchy spinach shoots in orange vinaigrette LA SALADE “CAESAR” [ CAESAR SALAD . 20,00€ roasted with a ball of honey ice-cream
au poulet ou aux grandes crevettes / with chicken or king prawns
*LEUF | EGG N 16,00 €
mollet Parmentier sauce Mornay gratinée ]
soft-boiled egg Parmentier with Mornay sauce gratin
® LE PAIN PERDU / PAIN PERDU 9,00€
ala lgogﬂtgre de [Plybarbe ou de lait
. arb o a
’ENFANCE * LES RAVIOLES / RAVIOL/ 15,00 * LES GRANDS SPAGHETTIS AUX LEGUMES 16,00 € i i i
[}e Ronﬁans et chag[}ignor}s forels]tiers au _bouillonlge vglail%? GREAT VEGETABLE SPAGHETTIS
from Romans and forest mushrooms in a poultry bouillon o
CHILDHOOD ? ? LERIZ AU LAIT / RICE PUDDING 10,00€
LASSIETTE AMERICAINE / THE AMERICAN DISH 2100€ el QUK SOICES g,%?,g%‘},ee, Hakes
hamburger, salade “Caesar”, coleslaw et frites / hamburger, Caesar salad)
coleslaw and french fries
’ﬁtl,E CAT?II_.LAUD/ CUrl]J .. 26,%1 €
10ti au chorizo avec ses haricats coco / roasted with chorizo and coco beans
LE POISSON ?
SURPRENANT | £ saumon/ samow 1600€
saur aux pommes appétit / smoked with garnished apple LE FILET DE BAR / SEABASS FILLET 26,00€
FISH porimes app 4B
au pesto de tomates séchees / in dried tomato pesto
SURPRISING
* LA SALADE LANDAISE / LANDAISE SALAD 18,00€ * LE BCEUF / BEEF _ | 22,0 SAINTE-MAUREDETOURAINE ~ 7,00€  LEMILLEFEUILLE | MILLEFEUILLE = 16,00 €
, 2 fond dartichaut frais au foie gras et magret de canard fumé canaille”: contre-filet de beeuf }ugte_sa|5| posé sur un tartare et frites fromage de chevre accompagné de miel de tréfle au_chocolat et sa creme anglaise & la chicorée
I"EXPERIENCE | fresh artichoke with foie gras and smoked duck magret 160g. (plus ou moins 21}4.1 | canaille”: just seasoned strip-loin placed goat’s cheese accompanied with clover honey  with chocolate and chicory vanilla cream
o on a tartare and french fries 160g. (more or less 20g.) @ 5
EXPERIENCE | 99 00
19,00 €
de palourdes et coques / of clams and cockles
28,00€ 100€
avec son oeuf mollet au jambon de Parme et ses asperges e £ %?‘;/ﬁ%g,?gla g}gggfnacacgggagUt%den%gg%@.his Bromage de br ebisdaccgmpagné /de coqﬂtt}’re T 14,00€
: . ilano v ied Wi i e cerises noires des Pyrenées / ewe's cheese e fruits de saison au vin fouge
with soft-boiled eqg, Farma ham and green asparagus 1 g accompanied with a black cherry jam from the  of seasonal fruits in red it
? ? %r?es
B 18,00€
?
LES 6 ESCARGOTS / 6 SNAILS 16,00 € * LATARTE AU BOUDIN / BLACK PUDDING TART 18,00 € * LAFINE TARTE /THINAPPLE TART  1,00€
de Bourgogne en cassolette aux pommes de terre ratte avec des pommes Granny Smith et une salade a la graine de moutarde aux pommes au beurre de cidre
from Bourgogne in Ratte potato cassolette with Granny Smith apples and a mustard seed salad with cider butter
LA TRADITION ] ROQUEFORT 9.00€  CAFE OU THE GOURMAND 700€
LA SOUPE / SOUP 9,00€ LES 3 COTES D'AGNEAU / 3 LAMB CHOPS 1,00€  servi avec pain d'épice et noix '
TRADITION a loignon grating / with gratined onion grjlle’gs a la fleur de thym accompagnées dail confit et de frites de p&enta aux  served with ginggrbread and nuts AL

PY

olives / grilled with thyme flower garnished with garlic confit and polenta
chips with olives
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* Ces plats ont été congus par le chef Jacques Maximin, ils sont mis en ceuvre par notre chef des cuisines Vincent Suchetet / * These dishes have been set out by the chef Jacques Maximin, they are implemented by our head chef Vincent Suchetet — Prix nets | Net prices



