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Menu 85 € 

Amuse bouche 
 

 
Emincé de thon mariné à l’huile de sésame 

Ou 
Raviolis de foie gras et parmesan 

 
 

Filet de pigeonneau rôti et endive caramélisée 
Ou 

Filet d’agneau rôti au thym, petits légumes de Monsieur Auda 
 

 
Fromage blanc aux fines herbes 

Ou 
Plateau de fromages frais et affinés 

Ou 
Feuilleté de poires à la fourme d’Ambert 

 
 

Desserts du chef 

Mignardises 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

  

 

Menu 95 € 

Amuse bouche 
 

 
Carpaccio de bœuf séché et fumé, champignons au vinaigre balsamique blanc 

Ou 

Œuf basse température crème de roquette 
Ou 

Raviolis de foie gras et parmesan 
 

 
Saint-Pierre, sauce sauge ananas et compotée de chou rave et céleri 

Ou 
Bar croustillant à la truffe et marjolaine  

 
 

Granité citron vert et son sorbet aux airelles 
 

 
Filet de pigeonneau rôti et endive caramélisée 

Ou 
Ris de veau braisé et pousses d’épinards 

 
 

Fromage blanc aux fines herbes 
Ou 

Feuilleté de poires à la fourme d’Ambert 
Ou 

Plateau de fromages frais et affinés 
 

 
Desserts du chef 

Mignardises 



 

 
 

Menu Dégustation 160 € par personne 
Ce menu est servi pour l’ensemble de la table 

Amuse bouche 

 

Carpaccio de bœuf séché et fumé, champignons au vinaigre balsamique blanc 

Œuf basse température crème de roquette 
 

Salade de homard à l’huile d’olive du moulin de Callas 

Raviolis de foie gras et parmesan 

Saint-Pierre, sauce sauge ananas et compotée de chou rave et céleri 
 

Langoustines poêlées aux champignons 

Bar croustillant à la truffe et marjolaine  
 

Granité citron vert et son sorbet aux airelles 

 

Filet de pigeonneau rôti et endive caramélisée 
Ou 

Le veau aux petits légumes de Monsieur Auda 
Ou 

Ris de veau braisé et pousses d’épinards 
        
 

Plateau de fromages frais et affinés 
 

Macaron aux marrons et glace marron 
Millefeuille à la vanille et sa glace minute 

Ananas et pamplemousse rafraîchis au basilic 
Mignardises 



    
    

     Menu Prestige 
Laurent Perrier Grand Siècle la Grande Cuvée 

ou Bollinger rosé Grande Année 2005 

390 € pour deux personnes 
Amuse bouche 

 

Carpaccio de bœuf séché et fumé, champignons au vinaigre balsamique blanc 

Œuf basse température crème de roquette 

Salade de homard à l’huile d’olive du Moulin de Callas 

Raviolis de foie gras et parmesan 

Saint-Pierre, sauce sauge ananas et compotée de chou rave et céleri 
 

Langoustines poêlées aux champignons  

 

Granité citron et sorbet aux airelles 

 

Pièce de veau aux petits légumes de Monsieur Auda 

 

Plateau de fromages frais et affinés 

 

Macaron aux marrons et glace marron 
Millefeuille à la vanille et sa glace minute 

Ananas et pamplemousse rafraîchis au basilic 
Mignardises 

 
Une eau minérale et deux cafés inclus 

 
 



 

 

 

 

 

 

Carte 
 

Entrées 

 

Poissons 

 

 

Viandes 

 

 
 
 
Le Chef vous propose également ses menus à 
85 € 95 € et son menu dégustation à 160 €  



 

Un menu du marché vous sera également communiqué de 
bouche à oreille, du mardi au vendredi, au déjeuner 

 sauf jours fériés . 

 
Fromages 
 

Desserts 
 

 

 
 

 

Pour accompagner vos desserts : 
 


