
À  L A  C A R T E  

L E S  D E S S E R T S

L E S  P L A T S

L E S  E N T R É E S

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

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

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

Accompagnements au choix : 
pommes de terre grenaille salardaises ou gratin comme une truffade (+2)
ou purée de carottes et courgettes grillées

14€

14€

12€

11€

25€

28€

23€

30€

12€

6€

10€

8€

9€

8€

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)

M E N U  P A P Y L O U  3 3 €

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)

Merci de nous indiquer toutes allergies ou contraintes alimentaires lors de la prise de commande

Nos produits sont succeptibles de contenir les allergènes suivants ( Gluten, crustacés, oeufs, poissons, arachides, soja, lait, fruits à coques, celeri,
moutarde, graines de sésame, anhydride sulfureux, lupin et mollusque ). Nous travaillons uniquement des produits frais, certains produits peuvent venir

à manquer. Merci de votre compréhension. Prix net, Tva comprise.

10€

Menu enfant
(nous consulter)

adapatation végététarienne disponible sur demande

Servi uniquement les Soirs, Samedi Midi & Jours fériés


	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




