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'y ENTREES
Oeuf croustillant, Epinards & créme de Comté 9€*
Velouté de Potimarron, Chataignes & Huile de Noisettes 8€
Tarte fine aux Champignons gratinés au St Nectaire 9€*
Salade de Poire r6tie, noix & Bleu d’Auvergne 8€
Terrine Maison, Cochon & Foie de Volaille 8€

A partager, Planche de Jambon d’'Auvergne & Fromages AOP 19¢€

PLATS
Cocotte de Boeuf Bourguignon 20€
Saucisse d’Auvergne grillée au jus, truffade 19€
Cote de Cochon fermier 300g, sauce moutarde a I'ancienne 23€*
Salade Cobb, Poulet, oignons frits, Bleu d’Auvergne & Bacon 21€
Piece de Boeuf de race grillée 300g 25€**

Courges & Légumes d'automne gratinés au Cantal 19€
Magret de Canard entier roti sauce Morilles 26€**
Supréme de volaille Fermiere rb6tie, sauce Forestiére 20€
Risotto crémeux, Potimarron, parmesan & Noisettes grillées 22€*

; Poisson du Jour ( voir ardoise )

Un accompagnement au choix ( le deuxiéme 4€):
Frites, Légumes poélés,Truffade, Pates, Salade verte

DESSERT
La Boule de Glace artisanale 2.50€, les deux 5€, les trois 7€
Planchette de Fromages d’'Auvergne Aop 8€
Le Vacherin glacé des Carmes 10€*
Moelleux au Chocolat & Poire rotie 9€*
Pavlova aux Fruits d’Automne 8€
Créme bralée a la vanille 8€

MENU ENFANT 12¢€
Supplément Soirée Etape: *+3€ **+4€ **¥*18¢€

Cuisine élaborée par notre chef Matthieu Rouquier & son équipe
PRIX NETS - CHEQUES NON ACCEPTES




