
  
 

Maître restaurateur 
A la carte ou le menu 42 € : entrée, plat et dessert 

Entrées 13 € 
Velouté de saison, chips de lard, croutons dorés 
Seasonal cream soup, bacon chips, golden croutons 
Terrine maison, confiture d'oignons au Xérès 
Home-made terrine, onion and sherry jam 
Pressée de queue de bœuf grand-mère 
Grandma's oxtail pressée 
Poêlée d’escargots à la crème d’ail, matignon de légumes 
Poelée of snails with garlic cream, vegetable matignon 
Ballottine de foie gras mi-cuit, chutney de poires +6€ 
Ballottine of semi-cooked foie gras with pear chutney +€6 
Terrine de truite de mer et rouget aux légumes d’hiver, vinaigrette d’anchois 
Sea trout and red mullet terrine with winter vegetables, anchovy vinaigrette 

Plats 25 € 
Pot au feu de cuisse de canard fermier confit, légumes d’antan, vinaigrette de truffe 
Pot au feu of confit duck leg, old-fashioned vegetables, truffle vinaigrette 

Jarret de veau cuit à basse température, panais rôtis à l’huile de noisette 
Veal shank cooked at low temperature, roasted parsnips with hazelnut oil 

Blanquette de veau, riz pilaf 
Blanquette of veal and rice pilaf 

Risotto de petit épeautre bio, potimarron rôti au miel 
Organic spelt risotto with honey-roasted pumpkin 

Filet de bar à la plancha, trilogie de carottes, émulsion d’estragon 
Sea bass fillet à la plancha, carrot trilogy, tarragon emulsion 

Noix de Saint-Jacques juste saisies, mousseline de cèleri, beurre d’algues +6€ 
Seared scallops, celery mousseline, seaweed butter +€6 

Les légumes sont issus de l’agriculture biologique ou de producteurs d’Ile de France 
Fromages ou desserts 11 € 
Sélection de fromages des fermes du Puy-de-Dôme +4 € 
Selection of cheeses from Puy-de-Dôme farms +€4 

Moelleux au chocolat à la fleur de sel et pistache 
Chocolate moelleux cake with fleur de sel and pistachio 

Tarte Tatin et son pot de crème fraîche 
Tarte tatin with pot de crème fraîche 

Salade de fruits de saison, sorbet mangue 
Seasonal fruit salad with mango sorbet 

Mousse légère de marron Ardéchois 
Ardéchois chestnut mousse 

Profiterole maison sauce chocolat de notre enfance 
Homemade profiterole with chocolate sauce from our childhood  

Certains plats sont susceptibles de changer en fonction du marché 
Some dishes are subject to change depending on the market 
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Ouvert du 
 

Lundi soir au samedi soir 
 

midi 12h  soir 19h 
 

A la carte    ou      le menu 42 € 
Entrée - plat - dessert 

 

A midi notre formule 
 

L’assiette 20 € 
Entrée – plat - dessert 
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Maître restaurateur 

Nos suggestions 
 

Entrées  
Huitres bio de l’ile d’Oléron nées en pleine en mer 

Les six 13 €   les douze 25 €  +12 € menu 
Organic oysters from the island of Oléron born in the middle of the sea 

Six €13 Twelve €25 + €12 menu  

 

Plats canailles  
Joue de bœuf braisée au pinot noir, purée maison 25 € 

Braised beef cheek with pinot noir, homemade mashed potatoes € 25 

Ris de veau sauce morilles, 
écrasé de topinambour à la ciboulette  32 €   +7 € menu 

Veal sweetbread with morel mushroom sauce, 
crushed Jerusalem artichoke with chives 32 € +7 € menu 

Rognons de veau, sauce marchand de vin 28 €   +3 € menu 
Veal kidneys, wine merchant sauce 28 € +3 € menu 

 

Les incontournables 
L’entrecôte bio 300gr 32 €  +7 € menu 

Organic entrecôte 300gr 32 € +7 € menu 

La Côte de bœuf bio à partager pour deux 95 € 
Organic prime rib to share for two 95 € 

 
Nos viandes viennent de France et de l’UE / Our meats come from France and the EU 
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