
Tarte tatin,
servi  avec une boule  de crème glacée des  Hautes-Alpes

Crème brûlée

tous  nos  dessert s  sont  fa i t s  maison par  notre  che f  pât i s s i er

Entremets  façon “Bel le  Hélène” ,
mousse poire ,  mousse  choco lat ,  e t  miro ir  choco lat  noir

—  D E S S E R T S  —

ou

ou

ou

Profiteroles ,
vanil le  de Madagascar  et  choco lat  chaud

—  E N T R É E S  —

Menu

Foie gras  maison cuit  au torchon,
conf i ture  d ’o ignons  rouges

Cannel loni  de chèvre frais ,
pesto  d ’ ép inards  e t  noi se t te s  concassées

Œuf mollet  pané,
“ l ent i l l e s  caviar”  de  Phi l ippe  Joubert  e t  crème de  lard fumé

Filet  de maquereau mariné au soja  et  c itron vert ,
mi-cui t  au chalumeau,  crème wasabi

Filet  de l ieu jaune,
rôt i  sur  peau,  beurre  d ’agrumes

tous  nos  p lats  sont  accompagnés  de  l égumes  de  sa i son de  notre  maraicher

Beuchel le  tourangel le ,
rognons  e t  r i s  de  veau,  mori l l e s  cui s inées  au cognac  e t  crème

Magret  de canard rôti ,
servi  rosé  avec une sauce  au porto  b lanc

—  P L A T S  —

ou

ou

ou

ou

ou

Poisson du marché,
se lon arr ivage

ou

(+4  €)

(+3  €)



al l  o f  our  dessert s  are  homemade by our  pastry  chef

Profiteroles ,
puf f  pastry ,  Madagascar  vani l la  i ce-cream and dark choco late  coul i s

Crème brûlée

Tarte  tatin (upside down apple  pie) ,
served with  a  scoop o f  i ce-cream from the  Hautes-Alpes  department

“Bel le  Hélène”  style  entremets ,
pear  mousse ,  choco late  mousse ,  and a  dark choco late  coat ing

—  D E S S E R T S  —

—  E N T R É E S  —

Menu

Homemade torchon-style  foie  gras ,
served with  red  onion jam

Fresh goat  cheese cannel loni ,
sp inach pes to  and crushed haze lnuts

Breaded soft-boi led egg,
“caviar  l ent i l s ”  f rom Phi l ippe  Joubert  and smoked bacon cream

Mackerel  f i l let  marinated in soy sauce and l ime,
blowtorch seared ,  wasabi  cream

Pollack f i l let ,
roasted  on the  sk in ,  served with  c i trus  butter

a l l  o f  our  d i shes  are  accompanied by seasonal  vegetables  f rom our  market  gardener  

The “Beuchel le  tourangel le”  ( local  specialty) ,
veal  k idneys  and sweetbreads ,  more l s  cooked with  cognac  and cream

Roasted duck breast ,
served p ink with  a  white  port  sauce

—  M A I N S  —

ou

Fish of  the market ,
 ask server  for  detai l s

ou

(+4  €)

(+3  €)

ou

ou

ou

ou

ou

ou

ou



volai l l e s  e t  oeufs  :  Ferme des  Doi lé s  à  Thi louze  (37)

l égumes  de  sa i son :  GAEC Au potager  du bec  de  l ’ I s l e  à  Saint-Genouph (37)

fromage  de  chèvre  :  GAEC la  f erme du Souhei l  à  Cussay (37)

M E N U  A U  C H O I X

À  L A  C A R T E

Entrée /  Plat  /  Fromage ou Dessert

Entrée

33  €

12 €

Entrée /  Plat

Plat

28 €

22 €

Plat  /  Fromage ou Dessert

Menu enfant (consulter  le  service)

Fromage

Dessert  à  la  carte

28 €

16 €

9 €

10 €


