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Originally. the term 'Dinée’ was used to refer to the inn where one would stop
to eat during their journey. The 'Dinée’ was supposed to be at the same level
os the "Coucher".

In this historic setting. at the Mercure figeac Viguier du Roy. Chef Grégory Diu
serves up generous ond flavourful seasonal cuisine. Drawing on his current
inspirations. he creates a menu that chonges throughout the year. showcasing
carefully selected ingredients to offer a gourmet experience that is authentic and
welcoming.

Blending tradifion with modernity, every dish offers a harmonious blend of flavours and

indulgent recipes. designed to be enjoyed together ond to inspire new discoveries.
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Al lorigine. le vocable « Dinée » était employé pour désigner lauberge ol on
sarrétait pour se restaurer duront son voyage. la « Dinge » devait étre &
méme hauteur que le « Coucher ».

Dans ce lieu empreint dhistoire. au sein du Mercure figeoc Viguier du Roy, le
Chef Grégory Diu propose une cuisine de soison généreuse et savoureuse.
Guide par ses inspirations du moment. il élabore une carte qui évolue tout ou
long de lannée. meftant & [honneur des produits soigneusement  sélectionnés
pour offrir une expérience gourmonde. sincere et conviviole.

fntre trodifion et modernité. chaque assiette révele des saveurs équiibrées et
des recettes gourmandes. pensées pour le ploisr du partage et de lo
découverte.
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W LA CARTE

ASPERGE N VERSION BOOSTEE 14€
fsperges blonches fondantes. travailees dans  leur
plus simple élégance. relevées dune fouche acidulée
et dun filet dhulle parfumée el Vg A

BCGEUF & NAVET. DUO INATTENDU 16€
Boeuf confit et navet croquant. asscisonnement vif,
équiibre entre terre et fraicheur

SANT-JACQUES DOUBLE JEU 18€

Juste snackées puis nocrées. jeu de fextures outour
de la coquile Saint-Jacques. jus court iode

FOIE GRAS £T HARENGS FUMES 18€

foie gras fondant. harengs subtiement fumés. pointe

sucrée-salee.

BONS&VIVANTS
Tarifs nets et service compris



W LA CARTE

ELEVATED ASPARAGUS 1€
Tender white asparagus. prepared in elegant

simplicity, enhanced with a touch of acidity and

a drizzle of fragrant oil Vegetorion dish

BEEF & TURNIP. AN UNEXPECTED DUO 16€
Slow-cooked beef and crunchy turnip. bright
seasoning. baloncing earthiness and freshness.

SCALLOPS, TWO WAYS 18€
Lightly seared then delicately cooked. a play

on textures around scallops. served with a short
iodine-rich sauce.

FOIE GRAS & SMOKED HERRNG 18€
Melting foie gros. subtly smoked herring. with a

hint of sweet-ond-savory notes.

BONS&VIVANTS
Service ond taxes included. Net prices



W LA CARTE

RATATOUILLE REMIX  Plot vegetarien 19€
Interprétation moderne du classique. legumes de
saison travaillés en textures et en intensitz

SOLE TROPICALE GRATINEE. PANURE DE COMTE 24€

filet de sole gratiné sous une fine crolte de comte.
doré et croustilont. asperges croquantes

RABLE DE LAPN N CROUTE DE FRUTS SECS 25€
Réble fondant enrobé dune croite gourmande. jus
réduit. notes legerement sucrées

FILET DE CANETTE DE BARBARIE fULL GOURMANDISE 26€
Canette rosée. foie gros. sauce myrtiles. dliance riche
et genereuse.

BONS&VIVANTS
Tarifs nets et service compris



W LA CARTE

REMXED RATATOULLE  vegerorion dish 19€
Al modern interpretation of the classic. seasonal
vegetables explored through textures ond

intensity.

TROPICAL SOLE AU GRATIN. TOPPED WITH 24€
COMTE CHEESE

Sole filet baked under a thin Comte cheese crust.
golden and crispy. served with crunchy asparagus.

RABBIT SADDLE IN A NUT CRUST 25€

Tender rabbit wrapped in a rich nut crust.
reduced jus with slightly sweet notes.

BARBARIAN DUCK fILLET: A REAL TREAT 206€

Pink-cooked duck. foie gras. blueberry sauce. a
rich and indulgent pairing.

BONS&VIVANTS
Service ond taxes included. Net prices



W LA CARTE

CHARIOT DE FROMAGES DE NOS REGIONS 15€

Sélection affinée. & découvrir selon linspiration

et les saisons.

PAN DEPICES PERDU. TMUT & AGRUMES 12€
Pain dépices moelleux. agrumes éclatants.
poivre de Timut cux notes citronnées.

CELER & VANLLE 13€
Céleri délicat, rondeur vanilée. dessert tout en

ﬁn@sse. Plat végétarien
RHUBARBE. HIBISCUS & PISTACHE 13€

fAcidite maitrisée de la rhubarbe. floral
dhibiscus. douceur de la pistache

fCLAR CHOCOLAT-PECAN 14€
Classique revisité. creme chocolat infense.

raling pécan gourmand.
p p g BONS&VIVANTS

Tarifs nets et service compris



W LA CARTE

SELECTION Of REGIONAL CHEESES 15€

Carefuly aged cheeses. selected according to

inspiroﬁon and season.

PAN DEPICES FRENCH TORAST. TIMUT PEPPER 12€
& CITRUS

Soft spiced bread. vibrant citrus, Timut pepper

with lemony notes

CELERY & VANLLA 13€

Delicate celery with smooth vanila. o refined

and subtle dessert. Vegeiaanicish
RAUBARB. HIBISCUS & PISTACHIO 13€
Balanced rhubarb acidity, floral hibiscus notes,

ond the sweetness of pistachio. Vegetorian dish
CHOCOLATE & PECAN £CLAR 14€

A revisited classic with intense chocolate creom

ond indulgent pecon praline.
BONS&VIVANTS

Service and toxes included. Net prices



A Les Menus

VELOUTE DE PETITS POIS.
MENTHE & CEUF PARFAI

TRUTE FRAICHEMENT TWISTEE

PLEN-FILET DE FLETAN DU GROELAND POCHE AU LA

VOLALLE MAIS MOOD

CHOCOLAT & MSO

POMME & FENOUL

BONS&VIVANTS



A Our Menus

PEA VELOUTE. MNT & PERFECT £GG

FRESHLY TWISTED TROUT

WHOLE fILLET OF GREENLAND HALBUT POACHED N MILK

CORN-FED CHCKEN MOOD

CHOCOLATE & MSO

APPLE & FENNEL

Service and toxes included. Net prices BONS&VIVANTS



A Les Menus

Merci de nous communiquer vos allergenes et vos cuissons afin que
notre chef vous concocte votre menu SURPRISE.

fromage en supplément s€
Accord mets et vins 4 verres) 25€
e Ce menu est servi pour lensemble des convives

Disponible jusqua 13h30 au déjeuner et ZhOO au diner

Un sirop & leau inclus

PAVE DE FLETAN POCHE AU LA

VOLALLE MAIS MOOD

MOUSSE CHOCOLAT

ASSORTMENT DE SORBETS £T GLACES MAISON

Tarifs nets et service compris BONS&VIVANTS



A Our Menus

Please let us know your allergens and cooking times so that our
chef can prepare your suprise menu

Cheese extra 8€
Wine and food pairing (4 glasses) 25€
A This menu is served to all guests.

fAvailable until 30pm for lunch. ond 9pm for dinner.

A sirup with water included

MLK-POACHED HALIBUT

CORN-FED CHCKEN MOOD

CHOCCOLATE MOUSSE

ASSORTMENT Of HOMEMADE SORBETS AND ICE
CREAMS

Net prices. including service BONS&VIVANTS
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