
 

 

 
A la Carte 

Les Entrées 
 

 
Le Brocoli, Le Tofu et La Courge : 17€  

Déclinaison autour du brocoli, en crémeux à la fleur d’oranger, vapeur, rapé 
praliné à la graine de courge, panacotta de tofu, et crème glacée à la butternut 
 
 
 

La Volaille, La Noisette et Le Champignon : 17€  
Pressé de volaille à la noisette et champignon, graines de moutarde jus de 
volaille corsé, pickels de shimeji, gel de soja balsamique 
 
 

Le Foie Gras, La Cranberry et L’Ananas : 23€ 
Le Foie Gras mi-cuit du Sud-Ouest, autour de l’ananas, gel acidulé au 
cranberry, praliné amandes, brioche toastée  
 

Les Plats 
 

 
Le Bœuf, Le Céleri, et La Syrah Domaine Grangier : 32€ 

Le paleron cuit longuement pendant 8h dans le vin rouge du Domaine 
Grangier,  
gâteau de céleri au beurre noisette, ketchup maison à la datte et espuma légère  
 
 

La St Jacque, Le Chou-fleur et L’Oignon : 32€ 
La noix snackée au beurre, compotée d’oignon servi avec un bouillon comme 
une soupe à l’oignon, pomme et boudin noir, semoule de chou-fleur et 
mousseline  
 

La Fourme D’Ambert, Les Noix et La Poire : 25€ 
Les Ravioles à la fourme d’Ambert, noix et ricotta, poires rôties et confiture à 
l’huile d’olive, émulsion au miso  



A la Carte  
Les Fromages 
 

Le Fromage blanc : 5€ 
 

En faisselle de la ferme « Le Champ Vert » par Anne et Laurent Colas 
servi avec coulis, sucre maison et crème 
 

Le Fromage Affiné : 11€ 
 

Assortiment servi au chariot affinée par nos soins et nos producteurs 
 

Les Desserts  
 
Le Kiwi, La Camomille et La Granny Smith (sans gluten) : 12€ 

Crémeux à la camomille, confit et bille de kiwi, gel acidulé à la 
pomme et sorbet Granny Smith / Kiwi. Biscuit et sablé diamant  
  

Le Coing, La Cardamome et Le Marron : 12€ 
Biscuit moelleux à la cardamome, confit aux coings, mousse 
cheesecake, sablé amande et gelée au lait d’avoine, sorbet au marron  
 

 
Le Chocolat litchu 64%, La Prune et L’Anise : 14€ 

Financier à la noisette cacao et prunes, crémeux au chocolat 64% 
origine Vietnam, ganache légère à l’nais et marmelade de prune, sorbet 
chocolat/anis   

 

Tous nos plats sont élaborés sur place, nous restons à votre écoute  

pour vos allergies alimentaires 


