
MENU AU RETOUR DU MARCHÉ
Menu servi au déjeuner, du mercredi au samedi, du 8 au 18 juillet 2026 

Menu served at lunch, Wednesday to Saturday, from 8 July to 18 July, 2026

ENTRÉE + PLAT ou PLAT + FROMAGE ou DESSERT • 28€
STARTER + MAIN DISH or MAIN DISH + CHEESE or DESSERT 28€

*****
ENTRÉE • PLAT • DESSERT • 36€
STARTER • MAIN DISH • DESSERT

Entrée
									       

CARPACCIO DE BOEUF 
Mayonnaise gribiche, câpres frits, pickles & jeunes pousses

Beef Carpaccio, Gribiche mayonnaise, crispy capers, house pickles & baby leaf salad

RILLETTES DE SAUMON & TRUITE DE LA DRÔME 
Toasts de pain rôtis, gel citron et huile de basilic

Salmon & Drôme Trout Rillettes, toasted bread, lemon gel & basil oil

Plats
		

LE RETOUR DE CRIÉE, SÉLÉCTIONS MAISON FEREYRE
Syphon Hollandaise & tian de légumes de soleil

Catch of the day, selected by Maison Fereyre, Hollandaise espuma & Provençal vegetable tian
		

BAVETTE D’ALOYAU
Beurre marchand vin, échalote confite et purée pommes de terre demi-sel
 Sirloin Flap Steak, red wine butter, confit shallot & salted potato purée

Fromages
		

LA FAISSELLE  (+7 € au menu)
Fromage frais au lait de vache ou chèvre de Dieulefit (fines herbes, coulis abricot Bergeron, crème, miel...)

Cow’s or goat’s milk fresh faisselle (herbs, fruit coulis, cream, honey, or sugar)
		

LE DEMI PICODON DE LA MAISON CAVET  (+7 € au menu)
mariné aux herbes et huile d’olive AOP de Nyons

1/2 picodon cheese from « Maison Cavet » marinated with herbs and Nyons AOP olive oil

Desserts
CREME BRULÉE À LA REINE DES PRÉS

Eclats de noix caramélisés 
Meadowsweet Crème Brûlée, caramelized walnuts

		  			   			 
ENTREMET CHOCOLAT / TONKA 

Ganache montée chocolat lait Jivara de Valrhona
Chocolate & Tonka Bean Entremet, Valrhona Jivara milk chocolate whipped ganache

Prix nets TTC, service compris • Prices include vat and service tax.


