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Janvier - Février

Entrées
Terrine de boudin noir et chevreuil, écrasé de pemtiedes, salade d’endives a I'huile de noix
Gratinée de sardines et salpicon de téte de veawstdlant de parmesan, vinaigrette a la moutarde
Roulé d’escargots, pommes de terre rosevald, ceailecitronnée, graines de sarrasin torréfiées
Emincé de poires gratinées au Bleu d’Auvergne, pamu au vin rouge
(Euf bio poché, crémeux de champignons, petits ter@bd croltons a I'huile d’olive
Ravioles de foie gras et carottes, émulsion dentopbours, coriandre et cumin + 4€
Noix de Saint-Jacques juste saisies, pickles degoeawnerte, émulsion de haddock + 2€

Plats
Poulet de Bresse réti, endives aux zestes d’agrujuosdéger
Pavé de foie de veau, pommes de terre boulangeilaesdapaysan
Joue de cochon doucement confite, gratin de cleau-8t pommes de terre « Bleu d’Auvergne »
Soupe de poissons de roche « Bouille », doradeseasse a la plancha
Risotto de Saint-Jacques et crevettes aniséesetcpiment, écume de coques + 4€

Viandes Ferrandaises :
« La blanquette » de veau de lait, riz pilaf + 4€
Piece de veau de lait, mousseline de topinamhaiyrépites de chataignes + 6€

Les légumes sont issus de I'agriculture biologiqueu de producteurs d’lle de France

Desserts
Créeme de marrons au cognac et creme légere aueckienniel, biscuit cuillere
Mousse aux cacahuétes, dacquoise au chocolabeti@aioco, sauce chocolat 70% et beurre salé, ytatke
Brownie ivoire et noix de pécan, compotée de pomamgszestes de citron, glace caramel au beurre salé
Nage d'oranges et pomelos, muffin a la carotte
Chibouste au citron et griottes, finger de meringuebet au yaourt
Baba au rhum et raisins de Corinthe, creme chypatillorange et au café
Le café gourmand « Ferrandais »

Le plateau de fromages fermiers au lait cru dudupéme + 4€
« Saint-Nectaire, Fourme de Rochefort Montagne,
Bleu de Laqueuille, Fourme d’Ambert »

Entrée - Plat - Dessert 34 €
Menu dégustation 6 plats 46 €
Midi : L’Assiette avec entrée, plat, dessert 16 €



