A LA CARTE

SERVI UNIQUEMENT LES SOIRS, SAMEDI MIDI & JOURS FERIES

LES ENTREES

%
¢

PRESSE DE BOEUF ET FOIE GRAS 14€
ou

PATE EN CROUTE COCHON ET RIS DE VEAU 14€
ou

OEUF PARFAIT, CREME DE LARD, MORILLES ET CROUTONS 12€
ou

TERRINE DE CAMPAGNE MAISON, CHUTNEY POMME-RHUBARBE 11€

LES PLATS

*

MAGRET DE CANARD DE LA LIMAGNE, SAUCE AU POIVRE 25€
ouU

BAVETTE DE BOEUF AUBRAC GRILLE, BEURRE MAITRE D’HOTEL 28¢€
ouU

SUPREME DE VOLAILLE FARCI AUX OLIVES 23€
ouU

QUEUE DE HOMARD, BEURRE A LESTRAGON - BISQUE DE HOMARD 30€

ACCOMPAGNEMENTS AU CHOIX :
POMMES DE TERRE GRENAILLE SALARDAISES OU GRATIN COMME UNE TRUFFADE (+2)
OU PUREE DE CAROTTES ET COURGETTES GRILLEES

LES DESSERTS

*

ASSIETTE DE FROMAGES 12€
ou

CERVELLE DE CANUT 6€
ou

PARIS-BREST 10€
ou

MILLARD DE SAISON 8¢
ou

GATEAU FONDANT AU CHOCOLAT, CARAMEL BEURRE SALE 9€
ou

CREME BRULEE A LA VERVEINE 8¢



MENU PAPYLOU 133¢

SERVI UNIQUEMENT LES SOIRS, SAMEDI MIDI & JOURS FERIES

TERRINE DE CAMPAGNE MAISON
CHUTNEY POMME-RHUBARBE
(11€ A LA CARTE)
ou
ESCABECHE DE MAQUEREAU
SALADE DE HARICOTS VERTS

PICKLES

(10€ A LA CARTE)

%
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LE PRESSE DE PAPYLOU
(DANS LESPRIT D'UNE TRUFFADE)
SALADE VERTE A LHUILE DE NOIX DE VENSAT
JAMBON CRU DES COMBRAILLES

(19€ A LA CARTE)
ou
PAVE DE TRUITE

SAUCE HOLLANDAISE

(21€ A LA CARTE)

K2
%

CERVELLE DE CANUT
(6€ A LA CARTE)
Oou

MILLARD DE SAISON
(8€ A LA CARTE)
ou

CREME BRULEE A LA VERVEINE

(9€ A LA CARTE)

ADAPATATION VEGETETARIENNE DISPONIBLE SUR DEMANDE

(NOUS CONSUL'FER) MERCI DE NOUS INDIQUER TOUTES ALLERGIES OU CONTRAINTES ALIMENTAIRES LORS DE LA PRISE DE COMMANDE

10€

MENU ENFANT

NOS PRODUITS SONT SUCCEPTIBLES DE CONTENIR LES ALLERGENES SUIVANTS ( GLUTEN, CRUSTACES, OEUFS, POISSONS, ARACHIDES, SOJA, LAIT, FRUITS A COQUES, CELERI,
MOUTARDE, GRAINES DE SESAME, ANHYDRIDE SULFUREUX, LUPIN ET MOLLUSQUE ). NOUS TRAVAILLONS UNIQUEMENT DES PRODUITS FRAIS, CERTAINS PRODUITS PEUVENT VENIR
A MANQUER. MERCI DE VOTRE COMPREHENSION. PRIX NET, TVA COMPRISE.



	À LA CARTE
	LES ENTRÉES
	pressé de boeuf et foie gras    ou pâté en croute cochon et ris de veau   ou oeuf parfait, crème de lard, morilles et croûtons   ou terrine de campagne maison, chutney pomme-rhubarbe
	14€
	14€
	12€
	11€

	LES PLATS
	magret de canard de la limagne, sauce au poivre   ou bavette de boeuf aubrac grillé, beurre maître d’hôtel   ou suprème de volaille farci aux olives   ou Queue de homard, beurre à l’estragon - bisque de homard
	25€
	28€
	23€
	30€
	Accompagnements au choix :  pommes de terre grenaille salardaises ou gratin comme une truffade (+2) ou purée de carottes et courgettes grillées

	LES DESSERTS
	assiette de fromages   ou cervelle de canut   ou paris-brest   ou millard de saison   ou gâteau fondant au chocolat, caramel beurre salé   ou crème brûlée à la verveine
	12€
	6€
	10€
	8€
	9€
	8€


	MENU PAPYLOU 33€
	Servi uniquement les Soirs, Samedi Midi & Jours fériés
	terrine de campagne maison chutney pomme-rhubarbe (11€ à la carte) ou escabèche de maquereau salade de haricots verts pickles (10€ à la carte)
	le pressé de papylou (dans l’esprit d’une truffade) salade verte à l’huile de noix de vensat jambon cru des combrailles (19€ à la carte) ou Pavé de truite sauce hollandaise (21€ à la carte)
	cervelle de canut (6€ à la carte) ou  millard de saison (8€ à la carte) ou crème brulée à la verveine (9€ à la carte)
	Menu enfant (nous consulter)
	10€
	adapatation végététarienne disponible sur demande




