
-  Sous réserve de Modifications  - 

 

La Truffe 

-  100 €  - 

- Sur réservation – 

- Pour l’ensemble  

des convives - 

 

Œuf 

Soufflé, Truffe Mélanosporum, Mouillette 

 

Saint-Pierre 

Lamelles d’Asperges, Céleri, Truffe 

Mélanosporum 

 

Veau de l’Aveyron 

Côte « Label Rouge », Tagliatelle à la 

Truffe Mélanosporum, Jus d’Arbois 

 

Fromage 

Plateau de nos régions 

 

Clémentine 

Glacé sur Biscuit, Pulpe d’Agrume 

 

Chocolat 

Crémeux sur Sablé,  

Cacahuètes Caramélisée,  

Caramel Beurre Salé, Glace Vanille 

 

 

 

Service compris – Prix nets 

 

La Truyère 

-  45 €  - 

Saint-Jacques  

En croustillant, Sauce façon « Caesar », 

Poireau (19€) 

ou 

Foie Gras 

Terrine Fumée, Abricot en Chutney,  

Raviole Cèpes et Girolles (19 €)  

 

Pigeon  

Cèpes, Pommes Dauphines, Fèves, 

 Jus d’Arbois (25 €) 

ou 

Poissons Sauvages 

En Nage, Jus de Crustacés,  

Petits Légumes (25 €) 

 

Fromage 

Plateau de nos régions (13 €) 

 

- à commander en début de repas - 

Clémentine 

Glacé sur Biscuit, Pulpe d’Agrume (14 €) 

ou 

Chocolat 

Crémeux sur Sablé,  

Cacahuètes Caramélisée,  

Caramel Beurre Salé, Glace Vanille (16 €) 

 

 

Terroir 

-  34 €  - 
 

Menu proposé tous les 

jours, sous forme de 

suggestions 

 

Exemple : 
 

 

 

Jeunes Poireaux 

Fumés par nos soins, Noix de Jambon du 

Carladez, Mesclun (14 €) 

 

Lotte 

Effeuillé de Pomme de Terre  

façon « Estofinado », Œuf Mollet (19 €) 

 

Fromage de Région 

 

Brioche 

Façon « Amandine », Pomme Cuite,  

Glace à la Vanille de Bourbon (12€) 
 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

Libre Cours 

-  80 €  - 
- Pour l’ensemble des 

convives- 

Dégustation de 

l’ensemble du menu 

« La Truyère » 
(Six Plats) 

 

 

Mets et Vins 

-  25 €  - 

- Trois verres de vin par 

Personnes- 

Sélection de vins en 

Accord avec votre 

Menu 
 

 

Enfant (- de 12 ans) 

-  15 €  - 

Suggestion du Chef 
 

Gourmandise  

Dessert du Chef selon les idées du jour 
 

 

 

 

Romain Bouëtard 


