
 

Cuisine traditionnelle de caractère 
 

 

 

 

À chaque saison, nous mettons tout en œuvre pour vous proposer  
une cuisine simple, généreuse, parfois exotique et souvent locale. 

  
Notre cuisine se veut d’être celle qui remplit 

le cœur autant que le corps ! 
Les produits que vous allez déguster proviennent principalement de notre région. 

Notre tissu local est notre force et nous nous efforçons de travailler le savoir-faire de 
nos partenaires avec respect tant pour la qualité de leurs produits que pour maintenir  

les entreprises locales. 
 

 

Nous vous accueillons : 
 

pour déjeuner 
12h à 13h30  

du jeudi au dimanche 

 

pour dîner 
19h à 20h30  

du mardi au dimanche 
Fermé le lundi 

 

      
 



La soirée étape V.R.P 
 

Les boissons et suppléments ne sont pas compris dans la formule soirée étape 
 

Entrée & Plat ou Plat & Dessert 110 € 
  

Entrée, Plat et Dessert 120 € 

 

 À l’ardoise        Nos Formules Gourmandes 

          

Uniquement les midis du jeudi au samedi 
 

 
Plat du jour      18 €  Entrée, Plat ou Plat, Dessert   29 € 
 
Entrée, Plat ou Plat, Dessert   22 €  Entrée, Plat et Dessert   36 € 
 
Entrée, Plat et Dessert   25 €  Entrée, Plat, Fromage et Dessert   41 € 
 
 

Les hors d’œuvres 

  

• Gaspacho de tomate maison & burrata, toast à l’ail * gluten lactose     12€  
Homemade tomato gazpacho & burrata 
 

 

• Melon, Pastèque, féta & chiffonnade de jambon * lactose      12 € 
Melon, watermelon, feta cheese, and cured ham 
 

 

• Salade de toast de chèvre au miel & romarin, vinaigrette au miel & balsamique * gluten lactose  12 €  
Goat cheese toast with honey & rosemary, honey & balsamic vinaigrette  

 
 

Nos incontournables  
   

• Les gambas juste snackées, mesclun, vinaigrette au citron vert & balsamique blanc  16 € 
(supplément 5 € dans nos formules) * fruits de mer 

Lightly seared prawns, mixed greens, lime vinaigrette (supplément 5 € on the menu) 
 
 

• Tartare de bar aux agrumes & gingembre * gluten poisson       16 € 
(supplément de 5 € dans nos formules) 

Sea bass tartare with citrus and ginger (supplément 5 € on the menu) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Prix nets en €uros, toutes taxes et services compris. De l’eau potable gratuite peut vous être proposée en  
accompagnement d’une consommation. Menus hors boissons. 

 



Les Plats 
 

• Araignée de porc marinée au piment d’espelette       23 € 
Pork shank marinated in Espelette pepper 

 

• Pièce de bœuf beurre maître d’hôtel  * lactose        23 € 
Surprise beef, Maître hôtel butter 

 

• Linguine coulis de poivrons, mini poivron confit et œuf poché * œuf, gluten,     19 €  
Linguine with bell pepper sauce, mini candied bell peppers, and a poached egg 

 

• Filet de poisson, linguine et sauce vierge :coriandre, tomate, oignon rouge, huile olive et citron * poisson 20 €  
Fish fillet, linguine, and sauce vierge: cilantro, tomato, red onion, olive oil, and lemon 

 

 

Nos Plats Signatures  
 

• Tartare de Limousin, avec ou sans œuf, mesclun de salade     26 € 

(supplément de 3 € dans nos formules) 
Limousin beef tartare, mixed greens 

 

• Magret de canard, sauce hibiscus & fruits rouges *lactose gluten champignons œuf    28 €  
(supplément de 5 € dans nos formules) 

Duck breast with hibiscus and red berry sauce 

 

Le Fromage 
 

• L’assiette : Brie de Meaux (vache), buche cendrée (chèvre),  
Valençay (chèvre) et Pouligny Saint Pierre (chèvre) * lactose      11 € 

Les Gourmandises 
 

• Les fraises de Luant au sucre de canne & poivre de Timut      12 € 
Luant strawberries with cane sugar & Timut pepper 

 

• Mousse au chocolat blanc compotée de framboise, crumble croustillant aux amandes* lactose, gluten   12 €  
White chocolate mousse with raspberry compote, served with a crispy almond crumble     

 

• Pêche Melba, sirop à la verveine, glace vanille – framboise     10 € 
Pêche Melba: peaches infused with verbena, verbena syrup, vanilla-raspberry ice cream      

 

• Composition glacée de chez Margur’Ice, trois boules au choix, chantilly * lactose   10 € 
(Crème glacée : Vanille, Café, Rhum raisin, Chocolat, Pistache, Coco) (Sorbets : Framboise, Cassis, Fraise, Citron, Poire) 
Ice cream, 3 flavours to choose : vanilla, coffee, rum grappe, chocolat, pistachio, coco, Sorbets : rasberry, blackcurrant, strawberry, lemon, peer 

 

Nos coups de cœur (supplément 3 € dans nos formules) 
 

• L’omelette Norvégienne, flambée en salle au Grand Marnier * œuf lactose gluten    13 € 
Baked Alaska with flamming Grand Marnier 

 

• Superposition de fraises de Luant, crème mascarpone vanille de Madagascar et citron vert  13 €  
Layering of reds fruits, vanilia and lemon mascarpon cream  

 

• Tarte tatin, glace artisanale à la vanille de chez Marguer’ice * gluten lactose soja fruits à coque   13 € 
Tarte tatin with vanilla ice cream  



 

 

L’initiation aux Saveurs            

Réservé aux enfants de moins de 12 ans 
 
 
 

Entrée et Plat ou Plat et Dessert 12€ 
 

Entrée, Plat et Dessert 16.50€ 
 
 

 
 

Entrée 
 

Petit melon – pastèque - jambon 
 

Ou 
 

Petite salade de tomates  
 

Plat  
 

Araignée de porc grillée 
 

Ou 
 

Petit Poisson du moment  
 

Dessert 
 

Composition artisanale deux boules aux choix 
 

Ou  
 

Les fraises de Luant au sucre nature 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
Prix nets en €uros, toutes taxes et services compris. De l’eau potable gratuite peut vous être proposée en 

accompagnement d’une consommation. Menus hors boissons. 
 

 



 

 

Les Assiettes gourmandes XXL 
 

 

 
• L’assiette de Charcuterie et Salade verte  

Jambon sec, Rillette de cochon, Chorizo, Saucisson       16.50 € 
The charcuterie and green salad plate, Cured ham, pork rilette, chorizo, sausage  

 
 
 
 

• L’assiette de Melon, Pastèque, féta, sorbet melon, gaspacho de melon    16.50 €  
et chiffonnade de jambon       
The plate of melon, watermelon and feta, melon sorbet and melon gazpacho, cured ham   

 

 

 

• L’assiette de tomate et burrata, huile d’olives basilic, gaspacho de tomates maison  18.50 € 

et toast de tapenade       
The plate of tamato and burrata, gaspazcho and tapenade toast  

 

 

 

• La salade de toast de chèvre chaud miel & romarin, vinaigrette au miel et balsamique  18.50€ 
Chiffonnade de jambon    
The warm goat’s cheese honey & rosemary toast salad, honey and balsamic vinaigrette    

Curred ham 

 

 

 

• L’assiette de L’été : Melon, pastèque et féta, Tomate burrata, Salade de chèvre chaud   22.00 €  
The summer plate : Melon, watermelon and feta, Tomato burrata, Hot goat cheese salad   

       

 
 
 
 
 

 
 
 

 
Prix nets en €uros, toutes taxes et services compris. De l’eau potable gratuite peut vous être proposée en 

accompagnement d’une consommation. Menus hors boissons. 
 



Nos produits viennent des alentours 
Lentilles vertes : Les lentilles vertes du Berry 36100 St. Georges / Arnon 

Escargots : Loriot Claude, Eleveur 36140 Crevant 

Poule noire du Berry, Foie gras frais, Magret de canard : Ferme Plume Canne 36290 Mézière en Brenne 

Carpe royale de Brenne : Fish Brenne 36300 Pouligny St Pierre  

Valençay, Pyramide, Buche fermière : Ferme des Bellonnes 36200 Tendu  

Pain tradition : Boulangerie Martinelli 36200 Argenton sur creuse  

Glace et sorbets : Marguer’Ice, Glace artisanale à la ferme 36700 Clion  

Vin Chateaumeillant : Domaine Goyer 36400 Neret  

Vin de Reuilly : Valery Renaudat 36260 Reuilly 

Pouilly fumé : Gilles Langlois 58150 Pouilly sur Loire  

Apéritif Pousse d’épine : Pascal Bonargent Le Pont de Caillots 36800 Chasseneuil en Berry 

Cola, Tonic, Limonade, La Capricieuse: Safa distribution 36100 Issoudun 

Sirop de safran : (Kir au safran) Safran du Berry 36270 Baraize 

Liqueur de Chambord : Liqueur Royale de Framboise Noire 41700 Cour Cheverny 

Œufs : Ferme de Roussette 36340 Maillet 

Les fraises : Ferme les Petites Bruyères 36350 Luant  

La farine : Le Moulin de La Benne 36170 Vigoux 

Les pleurotes : L’oreille D’Orme 36200 Argenton sur Creuse  

 


