
	Menu Régional
Entrée +plat : 31€        Plat + Dessert : 29€

Menu complet : 36€


	Salade ronde des fromages 
Fromage de Chèvre chaud pané (artisanal 23), bricks de fourme d’Ambert et copeaux de cantal
Ou
Foie gras de canard mi cuit par nos soins 
Pain aux fruits toasté.
Ou
Truite et cabillaud fumés du Sichon (03)
Tartare de lentilles vertes du Puy aux herbes fraiches
Ou
Croustillant de pieds de cochons 
Pieds de cochons désossés, choux braisés, et moutarde à l’ancienne
Ou
6 escargots des Combrailles gratinés au bleu d’Auvergne
Salade à l’huile de noix
------

Truffade avec Charcuterie d’auvergne
Jambon d’auvergne affinage 14 mois minimum, pounti, Corne de Salers, saucisse de canard, magret de canard fumé, chorizo du cantal et saucisson sec d’auvergne de porc fermier
Ou
Saint Nectaire rôti avec Charcuterie d’auvergne
Jambon d’auvergne affinage 14 mois minimum, pounti, Corne de Salers, saucisse de canard, magret de canard fumé, chorizo du cantal et saucisson sec d’auvergne de porc fermier
Ou
Pavé de Poire de bœuf de race Limousine 180 Grammes (VBF), sauce morilles
Truffade ou pommes de terre persillées. 
Ou
Sandre en cocotte lutée
Sandre, julienne de légumes. Sauce vierge, Pâtes fraiches 
Ou
Authentique Andouillette artisanale tirée à la ficelle à la fraise de veau 
Jus à la moutarde à l’ancienne. Truffade ou pommes de terre persillées. 
Ou
Tripoux d’auvergne cuisinés au vin rouge, lentilles vertes du puy, grenailles
------

Desserts à choisir dans la carte 





	Les entrées     (A Partager ou non)


	
· Foie gras de canard mi cuit par nos soins. Pain aux fruits toasté.
	
12€
	
XL 17€

	· Escargots des Combrailles (63) gratinés au bleu d’Auvergne
	
	La douzaine :14€

	· Assiette de Charcuterie d’Auvergne
	11€
	XL 17€

	· Duo de Truite et cabillaud fumés du Sichon (03)
Tartare de lentilles vertes du puy aux herbes fraiches
	10€
	XL 17€

	· Croustillant de pieds de cochon.
	10€
	

	· Salade ronde des fromages 
Fromage de Chèvre chaud pané (artisanal 23), briks de fourme d’Ambert et copeaux de cantal

	10€
	XL 17€



	Les Plats    (par personne)

	
(24€) Truffade avec Charcuterie d’auvergne, jambon d’auvergne affinage 14 mois minimum, pounti, Corne de Salers, saucisse de canard, magret de canard fumé, chorizo du cantal et saucisson sec d’auvergne de porc.
(17€) Truffade « végé ». Pommes de terre, tome fraiche de cantal, salade verte
(17€) Truffade « classique ». Pommes de terre, lardons, tome fraiche de cantal, salade verte
(19€) Truffade « Jambon affinage 14 mois minimum ». Pommes de terre, lardons, tome fraiche de cantal.
(17€) Saint nectaire rôti « végé » grenailles persillées, salade verte
(19€) Saint nectaire rôti avec jambon d’auvergne affinage 14 mois, grenailles persillées, salade verte
(24€) Saint nectaire rôti avec Charcuterie d’auvergne, jambon d’auvergne affinage 14 mois minimum, pounti, Corne de Salers, saucisse de canard, magret de canard fumé, chorizo du cantal et saucisson sec d’auvergne de porc fermier
(22€) Authentique Andouillette artisanale tirée à la ficelle à la fraise de veau. (15 minutes de cuisson).
(26€) Pavé de Poire de bœuf de race Limousine (VBF) (300 grammes), sauce morilles.
(22€) Sandre en cocotte lutée. Julienne de légumes. Linguine (20 minutes de cuisson)
(22€) Tripoux d’auvergne cuisinés au vin rouge, lentilles vertes du puy, grenailles.


	



	Les Desserts (tous nos desserts sont faits maison sauf glace vanille et coulis de fruits rouges)

	
· (9€) Parfait glacé à la Verveine Verte du Velay
· (9€) Nougat glacé miel et noix, coulis de fruits rouges
· (9€) Tarte tatin et crème fraiche
· (9€) Assiette de fromages locaux, salade verte à l’huile de noix
· (9€) Crème brûlée à l’orange.
· (9€) Moelleux au chocolat. Glace vanille, coulis de fruits rouges.
· (9€) Salade d’agrumes à la menthe fraiche.

PRIX NETS TVA 10% incluse


La liste des allergènes est disponible sur demande.
