
Bienvenue et bon appétit
Tous nos plats sont "maison", et réalisés à partir de produits bruts, 

Merci de votre compréhension en l’absence de l'un d'eux.

Membre de l'Association Française des Maitres Restaurateurs

Toques d’Auvergne

Membre de l’Académie Nationale de Cuisine

Collège culinaire de France

février  2020



Menu découverte
(en 4 services)

33 €

Mise en bouche 
______________________________

Duo de Seiches et de Jambon d’Auvergne (12€)

ou
Oeuf  Bio cocotte au foie gras (12€)

Cuit à table
______________________________

Volaille rôtie (15€)

Petits légumes
Sauce poulette au vin jaune

ou
Une autre idée de l’Estofinado Auvergnat  (15€)

Cabillaud, Crème de courgette à l’Agastache, petits légumes
______________________________

Dessert du moment (9€)



Menu Végétarien 

(en 4 services)

33 €

Mise en bouche 
______________________________

Oeuf  Bio cocotte aux Champignons et aux fèves (8€)

Cuit à table
______________________________

 Farcis Niçois au bruccio (15€)

Gnocchis à la romaine maison
Petits légumes 

______________________________
Dessert du moment (9€)



Menu dégustation
(en 5 services)

48 €

Mise en bouche
______________________________

Les Ris d’agneaux (15€)

ou

Les Saint Jacques rôties (15€)

______________________________

Onglet de veau (29€)

Ecrasé de pommes de terre à l’huile de truffes
Sauce crémée au foie gras

Petits légumes
ou 

Pavé de Lotte (29€)

En Touche asiatique
Pak-Choï et Courgettes

Pommes de terre safranées
______________________________

Le Saint Nectaire à notre façon (6€)

______________________________
Desserts maison au choix (10€)



Grand Parcours
(en 6 services)

58 €

Mise en bouche
______________________________

Foie gras mi-cuit à la Mandarine Impériale (18€)

 ou

Simplement poêlé (18€)

*

Réduction et Sorbet maison à la mandarine
______________________________
Saint Jacques aux petits légumes (14€)

Cuitent à table
______________________________

Le Filet de bœuf (32€)

______________________________
Le Saint Nectaire à notre façon (6€)

______________________________
Desserts maison au choix (10€)



Les Moussaillons

15 €

moins de 10 ans

 Pour vos enfants, nous vous proposons de composer le menu ensemble

(Mise en bouche, plat et dessert)

Exemple de notre carte des Vins   (75cl):

2018, Viré-Clessé, cuvée spéciale, cave de Viré (AOP) 31 €

2016, Bordeaux, Crésus, (AOC) 24 €

2017, Sancerre, Paul Cherrier  (AOP) 29 €

2018, Côtes d’Auvergne,Benoît Montel, (AOP) 23 €

2016, Pic Saint Loup, Fontanes (AOP) 32 €

Règlements acceptés : Chèque, espèces, cartes bancaires, American Express, tous Chèques déjeuner et restaurant


