


RIPAILLES
Le Flech

Le Flech

Jambon de Reims, boudin blanc à l’oignon, saucisson sec & terrine de campagne
CHARCUTERIES CHAMPENOISES................................................................ 14€

Tomme à l’ail des ours, Chaource, fromage frais à l’échalote, fromage frais nature, salade,
tomates cerises, confiture de tomates et ciboulette

BELLE ASSIETTE FROMAGÈRE .................................................................... 13€

Oeuf fermier mollet, sauce crémeuse au “parmesan” régional, bacon de poulet croustillant
L’OEUF MAYONNAISE ROYAL....................................................................... 6€

Saumon mariné, aneth, crème fraîche régionale & concombre frais
SAUMON D’ANGÉLINA & CONCOMBRE À LA CRÈME .......................... 13€

Par 6, Label Rouge
ESCARGOTS DE BOURGOGNE ...................................................................... 12€

Confiture de cerise au piment et salade d’herbes, poivre frais
FOIS GRAS DE CANARD MAISON ................................................................. 16€

Fromage frais, croûtons dorés, basilic, tuile de “parmesan” & coulis maison de tomates
TOMATES D’ANTAN ......................................................................................... 9€

& compotée d’oignons confits
CROMESQUIS DE CHAOURCE ....................................................................... 12€

Sélection de charcuteries et de fromages locaux :
terrine de campagne, saucisson, boudin blanc à l’oignon, jambon de Reims, tomme à l’ail
des ours, Chaource, fromage frais à l’échalote, condiments de légumes

PLANCHE RIPAILLESQUE ............................................................................... 38€



RÔTISSERIE

Beau morceau de poulet de Champagne, jus de cuisson
ÇA VA MON POULET ?! ..................................................................................... 18€

Ribs de porc fatement caramélisés
PORC-CI PORC-LÀ ............................................................................................. 21€

Rôti à la broche, croustillant d’oignons & sauce vignard
BOUDIN BLANC À L’OIGNON DES ARDENNES ......................................... 16€

Laqué, parfumé aux herbes de Provence & à la moutarde à l’ancienne
COQUELET FERMIER RÔTI ............................................................................ 28€

Réduction de jus de cuisson corsée, fait maison
ÉPAULE DE VEAU RÔTIE EN CROÛTE D’HERBES ................................... 24€

Ribs de cochon, boudin blanc des Ardennes, beau morceau de poulet rôti, saucisse au
couteau rôtie, belle tranche d’épaule de veau, servi avec des frites maison

ROAST UNITED ................................................................................................... 58€



VIANDES
ROUGES

Sauce au poivre crémeuse, flambé au whisky

les

Tartare champenois, assaisonnement équilibré, pesto maison, nuage de parmesan local, œuf

Massée au poivre noir, paprika doux, cuisson lente (9h), pickles d’oignons, sauce BBQ maison,
servie avec des frites maison

STEAK FLAMBÉ AU POIVRE  ......................................................................... 19€

TARTARE DE BOEUF DU SPARNACIEN ..................................................... 21€

BRISKET DE BOEUF ......................................................................................... 22€



SALADES
les

Romaine, blanc de poulet fermier, mimosa d’œuf, croûtons dorés, Chaource de Mussy &
sauce César 

AVÉ CÉSAR .......................................................................................................... 18€

Pâtes froides artisanales de Condé-sur-Marne, mélange de salades croquantes, condiment de
légumes en pickles, mélange de thym, huile d’olive, pesto, jus de citron, jetée d’herbes fraîches 

LA BASILIC .......................................................................................................... 17€

Mélange de salades, tomates d’antan & concombre croquant, fromage frais, pickles de légumes,
échalote, herbes fraîches, vinaigrette au vinaigre de cidre & pignons de pin 

MISS CHAMPAGNE ARDENNE 2026 .............................................................. 17€



Blanc de poulet des plaines champenoises, jambon sec des Ardennes, thym frais et “raclette”
locale, servi avec la salade de saison

Beurre blanc au yuzu et julienne d’oseille

Pain buns brioché, steak de bœuf, tomme fumée, mayonnaise au poivre et oignons crispy,
romaine ciselée

Crème de Chaource maison, lardons fumés poêlés, jaune d’œuf de la ferme, Chaource de
Mussy affiné

BIG LOVE

G A R N I T U R E S  R O YA L E S
A U  C H O I X  :

POMMES FRITES
SALADE DE SAISON

PURÉE DE POMMES DE TERRE

PARMENTIER DU GRAND EST ..................................................................... 22€

SAUMON PLEIN D’OSEILLE ........................................................................... 28€

LE PETIT SPARNACIEN ................................................................................... 20€

NOMINETTES GRATINÉES AU CHAOURCE.............................................. 18€



DOUCEURS

Parfums crème glacée
Yaourt fermier, caramel fleur de sel, vanille bourbon de
Madagascar, chocolat Macaé 68%, noisette du Piémont

Parfums sorbet 
Mangue, fraise, citron

Suppléments
Chantilly, sauce dessert = 2€

GLACES & SORBETS
3€ LA BOULE

les

Amandes effilées, généreux caramel beurre salé maison & glace artisanale à la vanille
TARTE FINE AUX POMMES DU VERGER CHAMPENOIS ....................... 10€

Plus qu’un dessert, une légende !
TIRA-MISS-YOU.................................................................................................. 9€

Un Paris-Brest avec plus de style ! 
LE PARIS-ÉPERNAY!! ........................................................................................ 9€

Fondant au chocolat originaire de Bétheny, caramel beurre salé, brisures de spéculoos &
chantilly 

BAPTISTE EN DOUCEUR ................................................................................. 10€

Gâteau de crème pralinée onctueuse & biscuit meringué aux amandes 
LE VÉRITABLE CAROLO ARDENNAIS ........................................................ 9€

Mini brownie, mini cheesecake, petite tarte aux pommes & glace artisanale vanille 
Options = Champagne gourmand : +5€ / Digeo : +3€

CAFÉ GOURMAND ............................................................................................ 10€

Mangue givrée = sorbet mangue, liqueur d’abricot locale
Fraise givrée = sorbet fraise, crème de framboise & pointe de gin
Citron givré = sorbet citron, vodka, liqueur de sureau

SORBET GIVRÉ................................................................................................... 5€



OUVERT TOUS LES JOURS - TARIFS EN EURO TTC - SERVICE COMPRIS
LES ALLERGÈNES SONT CONSULTABLES SUR DEMANDE

PAIEMENT EN ESPÈCES, CB, CHÈQUES ANCV, TICKETS RESTAURANT


