
LES RENDEZ-VOUS

JEUDI 15 et VENDREDI 16 JANVIER  
ATELIER DÉGUSTATION METS/VINS 
Sélection coups de cœur de Camille 

Dégustation de 6 vins 
Jeu “Le nez du vin”
Bouchées spéciales en accord 

En petit comité, dans notre salon privé.  
19h30-22h. 50 € par personne

JEUDI 12 FÉVRIER 
GRANDE SOIRÉE DE L’ÉCAILLER 
Huîtres, crevettes, bulots, saumon ... 
Un véritable festin marin ! 
À partir de 19h, réservation conseillée

JEUDI 18 FÉVRIER 
ATELIER DÉGUSTATION METS/VINS 
Beaujolais et Bourgogne
En petit comité, dans notre salon privé. 
19h30-22h. 50 € par personne

JEUDI 12 MARS  
ATELIER DÉGUSTATION METS/VINS 
Val de Loire (d’ici et d’ailleurs) 
En petit comité, dans notre salon privé. 
19h30-22h. 50 € par personne

VENDREDI 20 MARS  
LA FÊTE DU PRINTEMPS 
Une journée festive pour 
célébrer l’arrivée du 
printemps : carte spéciale, 
concert, tombola ... 

LE MENU DU BISTROT
ENTREE - PLAT - FROMAGE OU DESSERT : 36 €
 ENTREE - PLAT - FROMAGE ET DESSERT : 41 €

Les accords mets & vins de Camille, notre sommelière :  
3 verres : 24 € ou 4 verres : 30 €

ENTRÉES
Soupe à l’oignon gratinée, recette maison (Végé)

-
Rillettes de volaille maison, salade d’hiver, crème acidulée

-
Carpaccio de sébaste mariné, lait de coco et citron vert

PLATS
Mignon de cochon en ballottine, farce aux noisettes, écrasé de pommes de

terre et légumes d’hiver. Sauce chimichurri. 
-

 Poisson du jour « soufflé », échalotes en deux façons et fregola sarda aux
herbes fraiches

-
Chou farci de légumes d’hiver, jus réduit gourmand (Végé)

FROMAGE BLANC OU FROMAGES SECS AFFINÉS

 DESSERTS
Poire : Poire pochée au sirop de vanille maison, siphon miel et sorbet poire

-
Pomme : Tarte tatin aux pommes, crème acidulée (Feuilletage Maison)

-
Chocolat : Crumble cacao, praliné noisette, crémeux chocolat Weiss,

caramel flambé au whisky

Cuisine de saison · Maison gourmande
JANVIER-FÉVRIER

LE MENU DU JOUR
Les midis, du lundi au vendredi. Hors week-end et jours fériés

ENTREE - PLAT : 20 €  
PLAT - DESSERT : 20 € 

ENTRÉE - PLAT - DESSERT : 24 € 
Le menu du jour change quotidiennement selon l’inspiration de notre chef

et les produits du moment.  100% Cuisine Maison et produits frais 



EN ENTRÉE OU À PARTAGER
* L’entrée du jour (les midis, du lundi au vendredi) : 7 €

* Soupe à l’oignon gratinée, recette maison (Végé) : 10 €
*  Rillettes de volaille maison, salade d’hiver, crème acidulée : 12 € 

* Carpaccio de sébaste mariné, lait de coco et citron vert : 12 €
* La portion de frites Maison : 5 €

PLATS & PIÈCES DE BOUCHER 
* Plat du jour (les midis du lundi au vendredi) : 16 €

* Mignon de cochon en ballottine, farce noisette, écrasé de pommes de terre et légumes d’hiver. Sauce chimichurri : 20 €
 * Poisson du jour « soufflé », échalotes en deux façons et fregola sarda aux herbes fraiches : 22 €

* Chou farci de légumes d’hiver, jus réduit gourmand (Végé) : 18 €

 * Filet de bœuf de la Ferme Bertholet, jus Maison : 28 € 
Façon Rosini : Foie Gras IGP : + 6 € / Aux morilles : + 6 € 

FROMAGES
 * Fromage blanc paysan : 5 €

 * Assortiment de fromages affinés : 8 €

DESSERTS
* Dessert du jour (les midis du lundi au vendredi, hors férié) : 7 €

* Poire : Poire pochée au sirop de vanille maison, siphon miel et sorbet Poire : 8 €
 * Pomme : Tarte tatin aux pommes, crème acidulée : 8 €

 * Chocolat : Crumble cacao, praliné noisette, crémeux chocolat Weiss, caramel flambé au whisky : 8 € 

LES GOURMANDS
Fromage ou dessert 
&  spiritueux en juste

accord

À LA CARTE
Nos plats sont faits Maison à partir de produits frais. Selon l’arrivage et la disponibilité des ingrédients, le

chef peut adapter certains plats annoncés à la carte. Toujours avec gourmandise et générosité ! 

Nos producteurs du mois 
Ferme Bertholet (La Fouillouse), Volaillerie Vey (Polignac), Légumes des Plaines (Saint Just St Rambert), Chocolat Weiss, 

l’Atelier du Pain (Saint-Galmier), Les brasseurs du Sornin (Pouilly sous charlieu) ... 



EVENTS
THURSDAY 15 & FRIDAY 16 JANUARY
Food & Wine Tasting Workshop
Camille’s favorite selections

Tasting of 6 wines
“Le Nez du Vin” aroma game
Special paired bites

 In a small group, in our private lounge
7:30 pm – 10:00 pm | €50 per person

THURSDAY 12 FEBRUARY
GRAND SEAFOOD NIGHT
Oysters, shrimp, whelks, salmon…
 A true seafood feast!
 From 7:00 pm – booking recommended

THURSDAY 18 & FRIDAY 19 FEBRUARY
Food & Wine Tasting Workshop
Beaujolais et Bourgogne
In a small group, in our private lounge
7:30 pm – 10:00 pm | €50 per person

THURSDAY 12 & FRIDAY 13 MARCH
Food & Wine Tasting Workshop
Val de Loire (from near and far) 
In a small group, in our private lounge
7:30 pm – 10:00 pm | €50 per person

FRIDAY 20 MARCH
SPRING CELEBRATION
A festive day to celebrate 
the arrival of spring:
 special menu, live music, 
raffle…

STARTERS
Onion soup (Vegetarian)

-
Poultry rillettes, winter salad & sour cream

-
Sebaste carpaccio with coconut & lime

MAINS
Stuffed cabbage, carrot purée & reduced vegetable jus (Vegetarian)

-
Stuffed pork tenderloin ballotine with hazelnuts, chimichurri sauce,

mashed potatoes & winter vegetables
-

Fish of the day, shallots two ways, fregola sarda & fresh herbs

CHEESES
Farmer curd or Selection of aged cheeses 

 DESSERTS
Pear : Pear poached in homemade vanilla syrup, honey foam

-
Apple tarte Tatin, sour cream

-
Chocolate : Cocoa crumble, hazelnut praline, creamy Weiss chocolate,

 with whisky-flambéed caramel

JANUARY & FEBRUARY 2026

MENU OF THE DAY
Lunches, monday to friday. Excluding week-end and public holiday.

STARTER - MAIN : €20
MAIN - DESSERT : €20 

STARTER - MAIN - DESERT : 24 € 
The menu of the day changes daily, inspired by our chef and the finest
seasonal produce. 100% homemade cuisine using fresh ingredients.

 BISTROT MENU
STARTER - MAIN - CHEESE OR DESSERT : 36 €

 STARTER - MAIN - CHEESE AND DESSERT : 41 €

Camille’s food & wine pairings, curated by our sommelier :
3 glasses: €24 | 4 glasses: €30



TO START OR TO SHARE 
* Starter of the day (for lunch only monday to friday) : €7

* Onion soup (Vegetarian) : €10
* Poultry rillettes, winter salad & sour cream : €12

*   Sebaste carpaccio with coconut & lime : €12
* French fries : 5 €  

MAINS & MEAT
* Main of the day (for lunch, monday to friday) : 16 €

* Stuffed cabbage, carrot purée & reduced vegetable jus (Vegetarian) : €18
 * Stuffed pork tenderloin ballotine with hazelnuts, chimichurri sauce, mashed potatoes & winter vegetables : €20

* Fish of the day “soufflé style”, shallots two ways, fregola & fresh herbs : €22 
 * Beef fillet from Ferme Bertholet with rich jus : €28

* Rossini-style beef fillet: pan-seared homemade foie gras with rich jus : €34

CHEESES
 * Farmer curd cheese : €5

 * Selection of local cheese : €8 

DESSERTS
*Dessert of the day (for lunch, monday to friday) : €7

*Pear : Pear poached in homemade vanilla syrup, honey foam: €8
*Apple : Apple tarte Tatin, sour cream: €8

*Chocolate : Cocoa crumble, hazelnut praline, creamy Weiss chocolate, with whisky-flambéed caramel: €8

OTHER MEAL
All our dishes are homemade using fresh ingredients. Depending on arrivals and ingredient availability, the chef may

adapt certain items on the menu—always with care, generosity, and a touch of treats !

Our Producers of the Month : 
Ferme Bertholet (La Fouillouse), Volaillerie Vey (Polignac), Légumes des Plaines (Saint Just St Rambert), Chocolat Weiss, 

l’Atelier du Pain (Saint-Galmier), Les brasseurs du Sornin (Pouilly sous charlieu) ... 


