
Menu Dégustation
49 €

Accord mets et vins: 3 verres 21 €

Mises en bouche
 *

Foie gras mi-cuit et artichauts
Vinaigrette aux herbes et aux agrumes

ou
Petites seiches fraîches flambées à l’Ouzo

Légumes du soleil et ail des ours
ou

L’oeuf de poule au foie gras façon meurette, cuit à table
*

Pacceri de la pastecheria Cozzolino (Calabre, It), coquillages, et dés de lotte cuite à la vapeur
Moules, palourdes, coques, couteaux et Lard de Arnad (Aost, It)

ou
Pigeon Rôti (France)

Les cuisses et les ailes en feuilles de vigne
Crème de chou-fleur aux amandes

ou
Pièce de veau Français Façon Rossini (foie gras poêlé) supplément 10 €

Purée de céleri aux pommes, Gratin de macaroni à la mozzarella, jus réduit
*

Rocamadour, herbes fines et crème glacée au Roquefort, supplément 7€ 
*

Baba au rhum
Chantilly à la vanille, rhum de la Martinique

ou
Tiramisu devant vous



Menu Cozzy

Uniquement jeudi et vendredi midi

Plat 18€
Entrée et Plat ou Plat et Dessert  23 €
Entrée, Plat et dessert 27 €

Oeuf de poule en meurette
cuit à table

ou 
Feuilletés à la ricota et aux épinards

*
Volaille fermière d’Auvergne en sauce poulette

Légumes et riz noir
*

Tarte fine aux pommes



Carte

Les œufs de poules cuits à table     :
• au foie gras façon meurette 14 €

• Végétarien  (Epinard, champignons) 12 €

• Petites seiches fraîches flambées à l’Ouzo 16 €
Légumes du soleil et ail des ours

• Foie gras mi-cuit 16 €

• Lotte  et Linguine de la pastecheria Cozzolino (Calabre, It) façon Carbonara
Gambas, Lard de Arnad (Aost, It) 38 €

• Pigeon au sang Rôti (France)
Les cuisses et les ailes en feuilles de vigne, Crème de chou-fleur aux amandes et petit 
épeautre 38€

• Pièce de veau Français Façon Rossini (Foie gras poêlé)
Purée de céleri aux pommes, jus réduit, petits légumes, Gratin de macaroni 44 €

• Farandole Végétarienne 32 €

• Rocamadour, herbes fines et crème glacée au Roquefort 9 €

• Mille feuilles de Didier 10 €

• Tiramisu devant vous ! 10 €



Menu Pâques 2024

58 €

Quelques salés
*

Mise en bouche
*

Tajine de Langoustines
ou

L’oeuf de poule bio, cuit à table au foie gras et aux asperges
*

Pavé de selle d’agneau (France) en croute d’herbes et légumes de saison
ou

Turbot à notre façon
*

Tome de la Vénoge aux truffes, terre Vaudoise (Suisse)
*

Dessert de Pâques au chocolat


