
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les entrées froides 

LES SALADES : 

*Verte όоΣфл ϵύ     3,4л ϵ 

De magret fumé aux pommes    сΣрл ϵ 

Du Larzac (Chèvre, roquefort, cantal)   5,9л ϵ 

Auvergnate (jambon, cantal, bleu, noix)   5,9л ϵ  

De foie gras poêlé (mi cuit)               ммΣрл ϵ 

De chèvre chaud (aux amandes)  0   7,50 ϵ 

De gésiers  0   7,5л ϵ 

Norvégienne (saumon fumé, surimi, toasts)   5,5л ϵ 

Tartine de fricandeau gratinée au comté     тΣрл ϵ 

Charcuterie 

Du terroir Assiette découverte  (8 sortes)    фΣлл ϵ 

Jambon cru  0   уΣрл ϵ 

*Jambon blanc όсΣнл ϵύ 0   5,45 ϵ 

Terrine Maison      тΣлл ϵ 

 

Les entrées chaudes 

*Potage maison όпΣрл ϵύ 0    3,95 ϵ 

9ǎŎŀǊƎƻǘǎ Ł ƭΩŀƛƭ όмκн ŘƻǳȊŀƛƴŜύ  0   сΣол ϵ 

9ǎŎŀǊƎƻǘǎ Ł ƭΩŀƛƭ όƭŀ ŘƻǳȊŀƛƴŜύ                мнΣлл ϵ 

Grenouilles provençales               мпΣлл ϵ 

Feuilleté aux champignons    7,5л ϵ 

¢ƛƳōŀƭŜ ŘŜ Ǌƛǎ ŘΩŀƎƴŜŀǳ Ŝǘ ƳƻǳǎǎŜǊƻƴǎ   9,0л ϵ 

 

Les poissons 

*Saumon meunière όммΣнл ϵύ               9,80 ϵ 

Truite aux amandes              11,8л ϵ 

Truite meunière              10,8л ϵ 

Filet de cabillaud poché (beurre fondu)                         млΣрл ϵ 
Nos poissons sont accompagnés de Riz et Pommes Vapeur 

 

Les viandes 

Saucisse Aligot 12,0л ϵ 

Gigot grillé  мнΣрл ϵ 

Gigot sauce cèpes  мрΣлл ϵ 

Faux Filet grillé  мрΣлл ϵ 

Faux Filet au Roquefort  мсΣрл ϵ 

Faux Filet sauce cèpes  мтΣрл ϵ 

Magret de canard grillé  14,0л ϵ 

Magret de canard sauce cèpes  16,5л ϵ 

*Cuisse de Canard confites όмнΣлл ϵύ  10,60 ϵ 

Sauté de veau aux giroles  12,00 ϵ 

 « Pouteille » (plat régional)  12,0л ϵ 

Tripoux  мнΣлл ϵ 

Tête de veau « façon chef »  14,0л ϵ 

Rognons sauce Madère            мнΣлл ϵ 

Steak haché (grillé) frites    тΣлл ϵ 
bƻǎ ǾƛŀƴŘŜǎ ǎƻƴǘ ŀŎŎƻƳǇŀƎƴŞŜǎ ŘΩǳƴ ŀǎǎƻǊǘƛƳŜƴǘ ŘŜ [ŞƎǳƳŜǎ  

 

Supplément Aligot оΣул ϵ 

Assiette de Frites нΣрл ϵ 

Assiette de légumes оΣлл ϵ 

!ǎǎƛŜǘǘŜ 5Ω!ƭƛƎƻǘ 6,00 ϵ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les omelettes 

Nature  0  5,0л ϵ 

Roquefort    7,5л ϵ 

Mousserons  0  7,8л ϵ 

 

Plateau de fromages 0   4,5л ϵ 

Yaourt Nature 0   мΣрл ϵ 

 

Nos desserts Maison (à la carte) 

 

Glace 3 boules 0   4,00 ϵ 

Coupe Myrtille 0   5,3л ϵ 

Fruits 0   оΣлл ϵ 

Coupétade et sa crème Anglaise 0   пΣрл ϵ 

Tarte maison 0   пΣрл ϵ 

Crème caramel 0   пΣлл ϵ 

*Mousse au chocolat όпΣлл ϵύ 0   3,50 ϵ 

Pruneaux au vin 0   пΣрл ϵ 

Cƭŀƴ ŀǳȄ ƳŀǊǊƻƴǎ Ŝǘ ǎŀ ŎǊŝƳŜ Ł [ΩƻǊŀƴƎŜ 0 5Σрл ϵ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CARTE ET MENUS 

 

 

Viande Bovine de provenance française 

Cartes et menus dans la limite de nos approvisionnements. 

Pour tous plats chauds en direct ƳƛƴƛƳǳƳ мрƳƴ ŘΩŀǘǘŜƴǘŜ 

*  Ces produits bénéficient de la baisse intégrale de la TVA 
 

 

 



 

Menu du jour 12Σлл ϵ 
(Servi uniquement le midi, sauf : 

Samedi, Dimanche et jours fériés) 

 

Entrée du jour 

--------- 
Plat du jour 

--------- 
Assiette de 3 Fromages 

Et 

Dessert du jour 

 

Plat de jour : 8,5л ϵ 
 

aŜƴǳ Řǳ ǘŜǊǊƻƛǊ нр ϵ 
Salade de magret aux pommes 

Ou 

Salade de gésiers au vinaigre de cidre 

Ou 

¢ƛƳōŀƭŜ ŘŜ Ǌƛǎ ŘΩŀƎƴŜŀǳ ŀǳȄ ƳƻǳǎǎŜǊƻƴǎ 

--------- 

Pouteille 

Ou 

Rognons Madère  

Ou 

Faux filet sauce roquefort 

--------- 

Plateau de Fromages 

--------- 

Dessert  

 

Avec ce menu, le chef vous suggère : 
1°) Apéritif régional :   DŜƴǘƛŀƴŜ ŘΩ!ǳōǊŀŎ  оΣнл ϵ 

  Gentiane Salers    оΣнл ϵ 

 2°) Les vins du Languedoc-Roussillon 

*Menu Enfant 8,5л ϵ 

Potage ou petite assiette de charcuterie 

Steak haché frites ou jambon blanc frites 

Dessert 

Menu des Rochers 19,8л ϵ 
Feuilleté aux champignons 

Ou 

Salade de fromage de chèvre aux amandes 

Ou 

Terrine maison 

--------- 

Tripoux 

Ou 

Truite meunière 

Ou 

Cuisse de canard confite 

--------- 

Plateau de Fromages 

--------- 

Dessert  

Avec ce menu, le chef vous suggère : 
 1°) Apéritif artisanal (vin de Truffe / Noix / Châtaigne / Griotte / Myrtille) : нΣрлϵ 

Apéritif des Rochers (Blanc sureau) : оΣллϵ 

2°) Les vins du Languedoc-Roussillon 

Menu du Chef нрϵ 
Salade Jurassienne 

(Comté, Morbier, jambon, noix, tomates) 

Ou 

Salade de lardons au vinaigre de vin jaune 

Ou 

Tartine de fricandeau gratinée  

Au comté 

--------- 

Truite au Savagnin 

Ou 

Sauté de veau aux giroles 

Ou 

CŀǳȄ ŦƛƭŜǘ Ł ƭΩŞŎƘŀƭƻǘŜ 

--------- 

Plateau de Fromages 

---------  

Dessert 

 

Avec ce menu, le chef vous suggère : 
 Apéritif jurassien : 

 Macvin (vin cuit)  4 cl  оΣнл ϵ 

 Pontarlier (Anisé)  2 cl  нΣлл ϵ 

 Vins du Jura : 

 Ploussard (rouge)  75 cl Υ мсΣлл ϵ 37,5 cl Υ фΣлл ϵ 

 Trousseau (rouge)  75 cl : 16,00 ϵ 37,5 cl Υ фΣлл ϵ 

 Chardonnay (blanc)  75 cl Υ мсΣлл ϵ 37,5 cl : фΣлл ϵ 


