Plat du jour le midi, du lundi au samedi (saf jours feries) I5 €
Dish of the day from Monday to Saturday

SI.IggEStI[II'I dl.l dIITIEI'II:I'IE Ne pas hesiter a questionner votre serveur. PFiX, selon |J|Et.
Sunday Special

Pour Commencer ou & partager

Pot Parfait maison “* 14 €
Le fameux paté de campagne de la maison, préparé avec passion et servi @ température idéale.
Our famous homemade country paté — rustic, flavorful and heartwarming.

Nems au Poulet I6 E

4 rouleaux croustillants au poulet et légumes parfumés, une sauce chinoise légerement sucrée et de feuvilles de romaine croguantes.
Four crispy chicken spring rolls with a light sweet & sour sauce and fresh romaine leaves.

Batonnets de Pieds de porc croustillants et sa confiture de bacon 18 €

Une alliance audacieuse : croustillant fondant de porc, relevé par la douceur fumée d'une confiture de bacon maison.
Crispy pig's trotters sticks paired with our smoky homemade bacon jam — bold and irresistible.

Rillette aux 2 saumons de la Maison Gayrard 19 €

Rillette de saumaon fumé et rillette de saumon cuit, réalisée avec |e savoir-faire par nos amis de la Réserve de Gayrard aux Issambres
Smoked salmon rillette and cooked salmon rillette, made with expertise by our friends at La Réserve de Gairard (Les Issambres).

. P
Saumon Gravlax maison % 20 £
Mariné avec soin & I'aneth et au sel doux, servi sur des blinis moelleux et accompagné d'une sauce onctueuse au tartare.
Homemade dill-marinated salmon gravlax with soft blinis and a smooth tartar sauce.

Pépites d’encornets en persillade 23 €

Des calamars tendres et dorés, parfumés d'ail et de persil, servis avec une sauce aioli maison.
Tender deep-fried squid bites with garlic-parsley seasoning and homemade aiali.

Camembert réti au four & 24 €
Ceeur fondant et parfumé, accompagné d'une chiffonnade de jambon de Parme affiné et de mouillettes de pain de campagne.
Oven-baked camembert with Parma ham and rustic bread toasts — creamy, rich and indulgent.

Foie gras de Canard maison 26 €

Préparé par nos soins, servi avec une compotée d'oignons caramélisés et des toasts dorés. Un classique intemporel.
Homemade duck foie gras with caramelized onion chutney and toasted country bread.

Planche de Charcuterie & Fromages % 29 €

Une sélection généreuse de charcuteries fines et de fromages affinés & partager, parfaite pour débuter |e repas.
A gourmet board of fine cured meats and matured cheeses — ideal for sharing.

% Les plats ci-dessus peuvent étre sans gluten si vous le souhaitez MAIS avec notre pain spécial
% Gluten free with special bread
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| es Salades Gourmandes

La Salade César « Revisitée » 21 €

UIne chiffonnade de salade croquante, effiloché de poulet croustillant, crodtons dorés, tomates juteuses, copeaux de parmesan affing, oeuf et sauce César maison aux
anchois. L'incontournable revisité avec élégance.
Salad, crispy chicken, croutons, tomatoes, parmesan shavings, anchovy Caesar sauce, eqg

La Salade César Saumon Gravlax « Revisitée » 22 €
La fraicheur du saumaon mariné & |'aneth rencontre la générosité d'une salade César revisitée : croquant, fondant et subtilement iodé.
Salad, gravlax salmon, croutons, tomatoes, parmesan shavings, anchovy Caesar sauce, egg

La Salade Périgourdine 20 €

lne composition riche et festive : gésiers de canard confits, magret fume, foie gras mi-cuit, tomates cerises et euf dur sur it de jeunes pousses.
Salad, confit duck gizzards, smoked duck breast, semi-cooked foie gras, tomatoes, hard-boiled eqg

les Bowls
Végi Bowl 20 €

Un bol haut en couleurs : riz japonais & sushi, radis, pousses de soja, concombre, avocat, tomates cerises, edamame, chou rouge maring et oignons frits.
Japanese sushi rice, radish, beansprouts, cucumber, avocado, cherry tomatoes, green soybeans, marinated red cabbage, fried onions
(Sans gluten, si sans sauce / Gluten free without sauce)

Chicken Bowl 21 €

Le croustillant du poulet doré rencontre la douceur de I'avacat et le croquant des légumes frais, sur un lit de riz japonais. Une escale healthy et gourmande.
Japanese Sushi Rice, crispy chicken, beansprouts, cucumber, avocado, cherry tomatoes, green soybeans . marinated red cabbage, fried onions

Sashimi Bowl 24 €

Notre gravlax maison sur un riz japonais parfumé, accompagné de légumes croquants, d'avocat et d'un |éger parfum marin.
Japanese sushi rice, Gravlax salmon, beansprouts, cucumber, avocado, cherry tomatoes, green soybeans, marinated red cabbage, fried onions
(Sans gluten, si sans sauce / Gluten free without sauce)

les Pates Fraiches

Rigatoni a la Toscane, et pousses d’épinards 26 €

Des rigatoni généreux, nappés d'un ragodt de beuf mijoté longuement au vin rouge et relevé de jeunes pousses d'gpinards.
Rigatoni pasta with slow-cooked beef ragout and tender spinach shoots — hearty and refined.

Linguines « alle Vongole » 26 €

Les parfums de la mer et du Sud : palourdes fraiches, tomates cerises éclatantes, ail et persil juste saisis.
Linguine with fresh clams, cherry tomatoes, garlic and parsley — the essence of coastal ltaly.

Linguines aux Truffes 29 €

lne symphonie de finesse : linguines enrobées de créme tartufata et parsemees de truffes fraiches de saison.
Linguine with tartufata cream and seasonal truffles — rich, silky and decadent.

Merci de nous préciser si vous avez des allergies ou intolérances alimentaires. Une carte des allergénes est a votre disposition dans notre établissement.
Please let us know if you have any food allergies or intolerances. An allergen list is available in our establishment.
Cheques non acceptés. Nos prix sont service compris / Please not that we do not accept check. Dur price include service.

Carte signée par le Chef Alexandre LETESSIER




Les Tartines du France

La Forestiere I8 €

Sur une tranche de pain de campagne dorée, oignons caramélisés, poélée de champignons des bois et lard grillé s'unissent dans une belle harmonie rustique et fondante.
Country bread topped with caramelized onions, sautéed wild mushrooms and grilled bacon — earthy and heartwarming.

La Végétarienne 18 €

Caviar d'aubergines, ail confit, tomates séchees et lequmes grillés : un concentré de soleil sur une tartine généreuse et colorée.
Grilled country bread with eggplant caviar, confit garlic, sun-dried tomatoes and grilled vegetables — sunshine on a plate.

La Scandinave 19 E

lIne créme aux herbes fraiches, notre sauman gravlax maison, tomates canfites et zeste de citron vert. Fraicheur nordique, accent du Sud.
Homemade gravlax salmon on herb cream, sun-dried tomatoes and lime zest — fresh and refined.

La Croque 20 €

Le croque-monsieur revisité fagon Café de France : pain de campagne, jambon, comté affing, béchamel onctueuse et fromage grating. Le plaisic simple et parfait.
Our country-style croque-monsieur with ham, aged Comté cheese, creamy béchamel and melted cheese crust.

La Gratinée 20 €

Le réconfort d'hiver par excellence : oignons caramélisés, tomme de Savoie, comté et reblochon fondus sur une tartine dorge.
Caramelized onions, Tomme de Savoie, Comté and Reblochon melted over rustic bread — pure alpine indulgence.

La Provencale 20 €

lIne créme de truffe de saison, copeaux de parmesan et truffes fraiches... la quintessence du raffinement méditerrangen.
Country bread with seasonal truffle cream, parmesan shavings and fresh truffles — delicate and aromatic.

les Woks

Wok Végétarien aux légumes croquants 22 £

Un feu d'aréimes et de couleurs : nouilles chinoises, légumes croquants, pousses de soja et sauce soja parfumée. Simple, sain et éclatant.
Stir-fried noodles with crisp vegetables and beansprouts, tossed in a fragrant soy glaze — light and full of flavor.

Wok au poulet 24 £

Emincé de poulet tendre saisi au wok, accompagné de légumes croguants et de nouilles chinoises sautées. Un classique réconfortant relevé d'un souffle d'Asie.
Chicken stir fry with fresh vegetables and noodles — tender, flavorful and satisfying.

Wok aux queues de crevettes 24 €

Des queues de crevettes sautées minute, mariées & des légumes frais et des nouilles fondantes, le tout enrobé d'une sauce parfumée au soja et au gingembre.
Prawn stir fry with mixed vegetables, noodles and a light soy-ginger sauce — a seaside breeze in every bite.

Le Menu des Presque Grands e -2 "
\J—E/\}
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Steak haché ou Filet de poisson ou Burger enfant ou Poulet Croustillant
(Accompagné de frites ou riz sauvage ou pates ou spaghettis de |légumes ou écrasée de pommes de terre)

t

glace enfant ou | compote ou | yaourt
Beef Patty or Fresh Fish Filet or CheeseBurger or Crispy Chicken (With fries or pasta or mash potatoesor mix vegetables) and | ice cream or apple compote or yogurt
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Les Viandes

Filet de poulet jaune « frangais » cuit en basse température

20 €

Cuit lentement & basse température pour préserver tout san moelleux, servi ave une écrasée de ppmmes de terre maison et une créme au parmesan fondante.

Slow-cooked French yellow chicken fillet with creamy mashed potatoes and delicate parmesan cream. Gluten free without sauce.
(Sans gluten, si sans sauce / Gluten free without sauce)

Andouillette 5A de Provence, sauce a |I'ancienne

Une andouillette artisanale pleine de caractére, servie avec sa sauce moutarde a l'ancienne et une écrasée de ppmmes de terre fondante.
Traditional Lesage andouillette with old-style mustard sauce and smooth mashed potatoes.
(Sans gluten, si sans sauce / Gluten free without sauce)

Parmentier de canard confit

Le canard confit effiloché avec soin, grating sur un écrasé de pommes de terre dorg, accompagné d'une salade verte fraiche.
Duck confit shepherd's pie with mashed potatoes and green salad. Gluten free.
(Sans gluten / Gluten free)

|es Tartares avec frites

Tartare de Boeuf

Beeuf frais coupé au couteau, assaisonné a la minute avec cApres, moutarde, nignons, tabasco et sauce Worcestershire. Servi avec frites dorges.

Hand-chopped beef tartare with capers, mustard, onion, tabasco and Worcester sauce, served with French fries.
(Sans gluten / Gluten free)

Tartare de Boeuf facon « Italienne »

Une version ensoleillée du classique : beuf cru au couteau, pesto maison, copeaux de parmesan et pignons de pin grillés.
Hand-chopped beef tartare with homemade pesto, parmesan shavings and toasted pine nuts, served with fries.

Les Burgers

Tandoori Burger

26 E

27E

20 €

26 E

23 €

Poulet croustillant maring dans un tandoori maison, pain doré, mayonnaise mangue-curry, salade fraiche et tomates mires. Un voyage exatique & chague bouchée.

Crispy chicken burger with homemade tandoori spices, mango curry mayo, fresh lettuce and tomatoes. Served with fries.

Cheese Burger

Un classique revisité : steak haché de beuf frangais, cheddar fondant, salade, tomates et sauce maisan. Simple, juteux, irrésistible.
Homemade beef burger with cheddar, lettuce, tomatoes and our signature sauce. Served with fries.

Cheese Burger sans gluten

Pain sans gluten aux graines de sésame, beuf frangais, cheddar, salade, tomates et sauce maison. Le plaisir du burger, sans compromis.
Gluten-free sesame bun, beef patty, cheddar cheese, tomatoes, lettuce and house sauce. Served with fries.
(Sans gluten / Gluten free)

24 €

26 E

Sauces froides :
Sauce aioli, sauce tartare, creme de bacon / Cold sauces - tartar sauce, aioli sauce, bacon sauce

Sauces chaudes :
Sauce au poivre, sauce roquefort, sauce champagne, sauce créme de parmesan, Sauce curry coco
Hot sauce : Black peper sauce, Roquefort sauce, champagne sauce, parmesan sauce, coconut curry sauce

3 €

4 €
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Les Plats Signatures

Tartare de Boeuf Royal avec son escalope de foie gras poélée 29 €

|'alliance du cru et du chaud : un tartare de beeof traditionnel relevé d'une escalope de foie gras poglée, pour une expérience 4 la fois fondante, puissante et élégante.
Classic hand-chopped beef tartare topped with pan-seared foie gras — rich, bold and unforgettable. Served with fries.
(Sans gluten / Gluten free)

Daube de beeuf en cocote a la provencale 30 €

Un grand classique du Sud : breuf mijoté longuement au vin rouge, légumes fondants et herbes de Provence, servi avec rigatoni al dente.
Slow-braised beef in red wine with Provengal herbs and vegetables, served with rigatoni pasta.
(Sans gluten avec riz sauvage / Gluten free with rice)

Burger du Sud-ouest 34 €

Un burger d'exception : steak de beeuf hache, escalope de foie gras poglée, confiture de bacon et sauce maison. LUne création généreuse, subtilement sucrée-salée.
Gourmet beef burger topped with pan-fried foie gras, homemade sauce and bacon jam — indulgent and perfectly balanced. Served with fries.

Bourride Provencale 36 €

Une farandale de poissons cuits a la perfection, servis dans une sauce aioli légére avec léqumes du marché et crodtons dorés.
Provencal fish medley in a light aioli broth with vegetables and toasted croutons.

Steak de boeuf Wagyu 39 €

L'excellence de la viande : tagliata de beuf Wagyu, roquette et copeaux de parmesan, servie avec frites ou une écrasée de pommes de terre maison.
Wagyu beef tagliata with rocket salad. parmesan shavings and french fries or creamy mashed potatoes.
(Sans gluten / Gluten free)

Garnitures Complémentaires « Signature » 0 €
Frites & la truffe ou Ecrasée de pommes de terre & la truffe ou linguines 2 la truffe
French Fries with truffles or pasta with truffles or Mashed potatoes with truffles

Les Poissons

Pavé de merlu gratiné a I’aioli, sauce provencale 26 €

UIn pavé de merlu délicatement réti, grating d'un aioli maison et accompagné d'une sauce tomate aux herbes, d'un écrasé de pommes de terre et d'un trait d'huile d'olive.
Hake fillet gratinated with homemade aioli, served with Provengal tomato sauce and mashed potatoes.
(Sans gluten / Gluten free)

Escalope de saumon avec une sauce curry coco 28 €

Le fondant du saumon relevé par une sauce curry coco parfumeée, d'un écrasé de ppmmes de terre et ses spaghettis de légumes croquants. Un plat doux et solaire.
Pan-seared salmon with coconut curry sauce, served with fresh vegetable spaghetti — exotic and light.

Cassolette de filet de St Pierre gratiné avec une sauce champagne 30 €

Un filet de Saint-Pierre grating sous un vaile doré, nappé d'une sauce champagne et servi avec un riz sauvage parfumé. Elégance et finesse.
John Dory fillet au gratin with champagne sauce and wild rice — delicate, creamy and festive.

Garnitures Complémentaires Classiques BE
Frites ou linguines ou spaghetti de légumes ou salade mixte / French Fries or pasta or ratatouille or mixed salad
Ecrasée de ppmmes de terre ou riz sauvage / Mashed potatoes or rice

Attention, I'abus d'alcool est dangereux pour |a santé. A consommer avec modération.
Alcohol abuse is dangerous for health, consume with moderation.Sale to minors prohibited.
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les Desserts

Mousse au chocolat (Bluten free) 8 E

Intense, |égére et aérienne, une mousse onctueuse au chocolat noir, un grand classique revisité / Velvety dark chocolate mousse — rich, airy and timeless

Tiramisu 8 €

Le dessert italien par excellence, entre café corsé, mascarpone fondant et biscuit moelleux / Traditional tiramisu with espresso-soaked biscuit and creamy mascarpone

Tarte du jour g€

Selon l'inspiration du Chef et les fruits du moment — dorée, fondante, irrésistible / Tart of the day — homemade and seasonal

Fondant au chocolat sans gluten (Gluten free) 0 €

Un creur fondant au chocolat noir servi chaud, accompagné d'un sorbet fraise rafraichissant / Warm gluten-free chocolate cake with strawberry sorbet

La Profiterole 12 €

Un chou craquelin qui apporte une texture croustillante en bouche, le parfait vanille réalisé & partir de gousses de vanille naturelles / A choux pastry with a crispy texture, and a vanilla
parfait made with natural vanilla beans.

Soufflé Glacé au Grand Marnier 12 €

Un dessert raffing et parfume, & la texture aérienne et aux notes d'orange douce / Frozen Grand Marnier souffle — light and delicately citrusy

Baba au Rhum Kougloff 12 €

Le grand classique de la patisserie frangaise. moelleux imbibé de rhum et garni d'une créme fouetté / Rum baba with whipped cream — a timeless indulgence.

Café Gourmand 13E

LIne sélection de mini-desserts maison accompagnant votre café — l'accord parfait des saveurs / Assortment of mini desserts served with espress.

I_ES EPEI‘“ES Et SﬂFhEtS Elﬂﬂés (Sans gluten / Gluten free)

La coupe : 1 boule: 3 £ ou2boules: 5.0 £ ou3boules: 8 £ (supplement chantilly 2€)

Cremes glacées : Chocolat Noir, Vanille, Café, Caramel fleur de sel, Noix de coco, Rhum-Raisins, Menthe Chocolat, Pistache.
Chocolate, Vanilla, Coffee, Caramel, Coconut, Rhum-Raisins, Mint with chocolate chips, Pistachio

Sorbets : Fraise, Citron, Ananas, Péche, Abricot (Lemon, Pineapple, Peach, Apricot, Strawberry)

les Coupes Glacées

Café LiégeOiS ou ChOCOIat LiégeOiS Glace au café ou chocolat, café ou sauce chocolat, créme sucrée 1€

Coffee ice cream or Chocolate ice cream, hot chocolate or hot coffee and whipped cream

Dame B I an Ch @ Glace vanille, sauce chaude au chocolat, créme sucrée 1€

Vanilla Ice cream, hot chocolate and whipped cream

La Menteuse Glace a la Fraise, Blace au chocalat, Créme de menthe 12 €

Strawberry ice cream, chocolate ice cream, mint cream

La Pu I [P€USe€ Glace & la Peche, Glace & 'Ananas, Créme de citron 12 €

Peach and pineapple ice creams, lemon liqueur

La Croq UeusSe Glace au Caramel fleur de sel, Glace Vanille, Créme de pomme 12 €

Salted caramel and vanilla ice creams, apple ligueur

Le Co I on el Glace citron vert, vodka 13 €

Lemon ice creams with vodka
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