
Accord mets et vins
 par notre sommelière

2 services 15 €
3 services 20 €

Menu Affaire 
Menu servi uniquement a Midi   (sauf les weekend et jours feries) 

25 €

Mise en bouche
*** 

Entree du jour
*** 

Plat retour du marche
*** 

Accord de dessert du jour

______________________________________________________________________
Possibilite de mixer les deux menus suivant vos envies 

Menu du marin 
32 €

Mise en bouche 
*

Emmaillote d'Asperges vertes Françaises au lard de
Colonnata

Gribiche avec les queux des asperges et aux œufs Bio
 ou 

Saumon d'Ecosse, label rouge 
au the « Grand Lapsang Suchong »

 Marine et facon Gravlax Puree de haricots verts, Pamplemousse 

*
Magret de canard du domaine de la Limagne

 Sauce coco et curcuma 
ou 

Porc fermier d'Auvergne, Label Rouge 
Grosse cote , Moutarde ancienne de Charroux (03)

ou 
Omble Chevalier

Petits Legumes

*
Si vous le souhaitez, nous vous proposons une selection de

fromages d'Auvergne (supplement 5 €)

*
Pre-Dessert 

*
Accord de dessert de Leo

Vegetarien 
32 €

Mise en bouche 
*

Terrine de legumes du soleil 
Coulis de ratatouille

 ou 
Oeuf cocotte Piperade cuit a table 

Creme de poivron, coulis tomate, courgettes Piment d'Espelette 

*
Tatin d'Oignons et de chevre 

*
Si vous le souhaitez, nous vous proposons une selection de

fromages d'Auvergne (supplement 5 €)

*
Pre-Dessert 

*
Accord de dessert de Leo 

Prix a la carte des menus Marin et Vegetarien : Entree 14€, Plat 22 €, Fromage 7€, Dessert 11€ 

Tous nos plats sont "maison", et realises a partir de produits bruts, Merci de votre comprehension en l’absence d’un produit. Notre pain est confectionne par
Mr Stephane Pigne, boulangerie des voutes, Orcet, mais cuit dans notre etablissement. 

Pour accompagner votre repas, nous vous proposons une huile d'Olive Grecque (Mantinea e Avia) de la maison : Oliviers & Co , Clermont-Ferrand 



Menu Decouverte
39 €

5 services

Mise en bouche 
*

Foie Gras du Domaine de la Limagne poele 
Glace au Cafe rare Kopi Luwak (Java, Indonesie)

ou 
Pastilla d'Escargots des Murailles Bio

Maison Chenard (Jumeau, 63)
ou 

Oeuf cocotte Bio aux pointes d'Asperges
cuit a table 

*
Lotte au safran du Bourbonnais, comme une fideua

(Le Safran de Provencheres, 03 Autry-Issards)
Sot l'y laisse de volaille, Gambas, moules, petits legumes

Pan amb tomate
ou 

Demi Pigeonneau Royal des Charmilles 
Le supreme en juste cuisson, la cuisse et le pilon confit, Canapes des abats au foie gras 

*
Si vous le souhaitez, nous vous proposons une selection de fromages d'Auvergne (supplement 5 €)

*
Pre-Dessert 

*
Accord de dessert de Leo

********
Menu Degustation

57 €

7 services

Mise en bouche 
*

Foie Gras du Domaine de la Limagne poele 
Glace au Cafe rare Kopi Luwak (Java, Indonesie)

*
Charivari de Homard 

A la facon du moment

*
Filet de veau

Carottes et fenouils au jus

*
Brocciu Corse a la myrte

*
Pre-Dessert 

*
Accord de dessert de Leo

*
Prix a la carte des  menus decouverte & degustation: Entree 18 €, Plat 26 €, Fromage 7 €, Dessert 11 € 
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