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Menu Tradition 
Au choix :  

- Soufflé au Saint-Marcellin, tombée de mesclun & chiffonnade 

de jambon cru d’Auvergne 

 

 - Ballotine de Canard comme autrefois aux pistaches 

et ses condiments d’automne 
  

 

Au choix :    

- Dos de cabillaud rôti, fondue de fenouil  

aux lardons de chorizo 

  

- Civet de sanglier sauce au Beaujolais Villages 
 

 

 

Au choix : 

- Fromage blanc à la crème AOP de Bresse 

- Plateau de fromages frais, secs & affinés 

- Carte de pâtisseries maison & petits fours 

 
Valable tous les jours sauf le dimanche midi 

Prix net : 36 € 
43 € avec fromage et dessert 

 

 
  



  

Menu Gastronome 

Au choix : 

- Consommé de crustacés aux langoustines, automnale de 

petits légumes, croûtons et rouille maison au safran 

 

- Foie gras de canard maison de la ferme de Limagne au 

Chardonnay « vendanges d’automne » du domaine des 

Arbins, chutney mangue & gingembre et toast brioché 

 
 

Au choix : 

- Filet de Turbot au beurre d’agrumes sur une julienne de 

carottes étuvées au beurre de Bresse 

 

- Tournedos de Charolais Français poêlé,  

champignons de saison juste crémés 

  

- Poulet fermier de l’Ain en deux cuissons,  

risotto aux châtaignes, jus corsé au thym  

 

- Noix de Saint-Jacques, crêpes Parmentier  

Dubarry de choux fleurs au piment d’Espelette 
 

 

Au choix :  - Fromage blanc à la crème AOP de Bresse 

- Plateau de fromages frais, secs & affinés 

 

- Carte de pâtisseries maison & petits fours 

Prix net : 48 €  



 

Menu Détente 
Au choix : 

- Tartare de cabillaud à la grenade  

et son carpaccio de Saint-Jacques,  

marinade à l’huile d’olive de Jean-Marc Montegottero 

 

- Escalope de foie gras de canard poêlé aux figues,  

jus de veau déglacé au vinaigre de balsamique  
 

 

 

- Nage de coquillages,  

coques, palourdes, moules de la baie du Mont Saint-Michel,  

sauce au vin Jaune & gnocchis de patate douce 
 

 

 

- Sorbet poire william, liqueur plantes & épices Jacoulot 
 

 

Au choix : 

- Pavé de cerf dans le dos en Rossini, légumes de saison et sa 

sauce aux groseilles 

 

- Filet de Turbot au beurre d’agrumes 

 sur une julienne de carottes étuvées au beurre de Bresse 
 

 

Au choix : 

- Plateau de fromages frais, secs & affinés 

-  Fromage blanc à la crème AOP de Bresse 

 

- Carte de pâtisseries maison & petits fours 

 

Prix net : 66 € 



La carte 
Les entrées froides : 

Ballotine de canard comme autrefois aux pistaches  

 et ses condiments ........................................................................... 18.00 € 

Foie gras de canard maison de la ferme de Limagne au Chardonnay, 

  chutney mangue & gingembre et toast brioché ........................... 25.00 €  

Tartare de cabillaud à la grenade et son carpaccio de Saint-Jacques,  

 marinade à l’huile d’olive de Jean-Marc Montegottero .............. 21.00 € 
  

Les entrées chaudes : 

Soufflé au Saint-Marcellin, tombée de mesclun  

 & chiffonnade de jambon cru d’Auvergne ................................... 19.00 € 

Consommé de crustacés aux langoustines, automnale de petits légumes, 

 croûtons et rouille maison au safran ............................................ 23.00 € 

Escalope de foie gras de canard poêlé aux figues,  

 jus de veau déglacé au balsamique .............................................. 24.00 € 

Nage de coquillages, coques, palourdes, moules du Mont Saint-Michel,  

 sauce au vin Jaune et gnocchis de patate douce .......................... 23.00 € 

 

Les poissons : 

Dos de cabillaud rôti, fondue de fenouil aux lardons de chorizo ....... 22.00 € 

Filet de Turbot au beurre d’agrumes sur une julienne de carotte étuvée  

 au beurre de Bresse ...................................................................... 28.00 € 

Noix de Saint-Jacques, crêpes Parmentier 

 Dubarry de choux fleurs au piment d’Espelette ........................... 30.00 € 

 

Les gibiers : 

Civet de sanglier sauce au Beaujolais Villages ................................... 25.00 € 

Pavé de cerf dans le dos en Rossini, légumes de saison  

 et sa sauce aux groseilles .............................................................. 27.00 € 

 

Les viandes : 

Tournedos de Charolais Français poêlé,  

 champignons de saison juste crémés ............................................ 29.00 € 

Filet de Bœuf Charolais Rossini .......................................................... 35.00 € 

 

Prix netsSelon le marché, certains plats peuvent manquer. 

Faire une bonne cuisine demande du temps, nous vous remercions  

de votre compréhension et vous souhaitons une bonne dégustation. 

* environ 15 minutes d’attentes 
  



La carte 
 

 

Les fromages : 

Plateau de fromages frais, secs et affinés .............................. 11.00 € 

Fromage blanc à la crème ....................................................... 6.00 € 

 

Les desserts : 

Pâtisseries “maison"  ............................................................ 11.00 € 

Sorbet arrosé au choix ............................................................. 7.00 € 

Sorbet ou glace au choix ......................................................... 5.00 € 
 

Le menu des enfants : (jusqu’à 11 ans) 

Charcuterie ou salade 

Escalope de volaille ou pièce de bœuf et ses légumes 

Pâtisserie du jour ou une glace ............................................. 17.00 € 
 

 Faire une bonne cuisine demande du temps,  

nous vous remercions de votre compréhension  

et vous souhaitons une bonne dégustation. 
 

 

Les plats « faits maisons » sont élaborés sur place à partir de produits bruts 

Toutes nos viandes bovines sont d’origine Française 

Pour des raisons techniques ou de législation  

certains de nos  plats peuvent contenir du fond brun, blanc ou un fumet 

Selon le marché, certains plats peuvent manquer. 

 
 

  



Les sorbets et glaces

Coupe 2 parfums au choix 

Crème fouettée maison sur demande 

 

➢ Sorbets plein fruit : 

Cassis - Chocolat, au cacao Valrhona - 

Citron de Sicile - Figue - Framboise - 

Pomme verte Granny   -  

Poire Williams de Haute-Savoie  

 

➢ Les sorbets arrosés : 

Poire Williams de Haute-Savoie et eau de vie de poire 

Pomme verte Granny et tombée de Calvados 

Sorbet Vigneron au cassis et marc de Bourgogne 

Sorbet Colonel au sorbet citron de Sicile à la Vodka 

Sorbet framboise & sa tombée de Rose des Loges 

 

➢ Les glaces 

Café - Marron - Nuty  

Vanille à la vanille Bourbon au beurre d’Échiré et aux 

œufs 



 

 
✓ Poire pochée aux quatre épices, 

Crumble, chocolat chaud et marmelade d’orange 

 

✓ Mousse au caramel beurre salé, sa compoté de 

pomme et son crumble spéculos 

   

✓ Cèpe glacé autour du marron 

 

✓ Baba au Rhum Vieux « Clément » saveur des 

Îles, coco et mangue 

 
 

  

 
 

 

Les plats « fait maison » sont élaborés 

sur place à partir de produits bruts 

Toutes nos pâtisseries sont « fait maison » 

Les glaces et sorbets sont réalisées par notre maitre artisan glacier 

 


