
 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Menu du Marché 
 
Interprétation de la cuisine du jour en 3 mouvements 
39,00 € (en semaine uniquement du mardi au jeudi) 
 
 
 

Au gré de mes humeurs 
 
Pour tous les convives d’une même table, Olivier Boizet vous propose un menu surprise 
 
95,00 € en 6 mouvements 
110,00 € en 7 mouvements 
125,00 € en 8 mouvements 
135,00 € en 9 mouvements 
 
 

Toi et Moi en Cocotte (pour 2 personnes) 
 
La Côte de Bœuf du Charolais, jus d’échalotes confites, mousseline truffée 1 kg /1 ,2 kg  125,00 € 
 
 

Ceux par qui tout commence… 
Le Fromage par Laurent Mons, La Viande par La Maison Gouttenoire, La Mer par Métro, Le Foie Gras par Le Domaine 
de Limagne, Les Epices par Sélections Gourmandes, Le Chocolat par François Pralus, Les Huiles par la Famille Leblanc, 
Les Escargots par Anne-Cécile et Benjamin Martin, La Volaille par « Au Pré Paul », Le Miel par Hervé Cuer, Les Pigeons 
par la Famille Tixier, Le Lapin par Le Lapin du Forez, Les Truites par Le Moulin Piat, Le Safran par Le Safran des Volcans. 

 
 

Sans eux nous ne pourrions pas vous donner autant de plaisir… 
Merci à tous nos collaborateurs. Sans eux nous ne pourrions pas vous procurer ce savoir faire qui est notre exigence 
depuis 30 ans. Merci à tous ceux qui nous accompagnent pour faire de ce lieu, un lieu unique ! 

 
 
 
Toutes nos viandes sont d’origine française                             
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 

Traditions et Découvertes 
 
 
Le Jeu de mises en bouche, chaud, froid, cru, cuit, doux, acide, moelleux, croquant 
 
**** 

Entre le Panais et les Escargots… 36,00 € 
Etuvée d’escargots aux fruits de la passion, panais et vanille, tuile black  
 
Jurançon sec Cuvée Marie Charles Hours  

**** 

Entre la Joue de Lotte et le Chou Vert… 38,00 € 

Ballotine de joue de lotte aux choux verts, rutabaga, jus aux baies de cassis 
 
Les Hauts du Monteillet IGP Collines Rhodaniennes Stéphane Montez 

**** 

Entre la Pintade « Au Pré Paul » de Souternon et les Noix… 38,00 € 
Pintade en deux versions, rouelle de cuisse farcie et filet en croûte de noix, 
jus corsé au vin du Jura 
 
Chatus Domaine du Grangeon IGP Ardèche 

**** 

Le Fromage par la Maison Mons… 15,00 € 
 
Notre sélection de vin du moment 

**** 

Entre la Poire et l’Arabica… 16,00 € 
Compressé de poire comice sur un biscuit madeleine, crème brûlée moka et fraîcheur poire  
 
Poiré Authentique Eric Bordelet  

**** 
Sucreries pour les gourmands 
 
 

60,00 € menu en 4 mouvements : Escargots, Joue de Lotte ou Pintade, Fromage, Dessert 
85,00 € : Le menu à 60,00 € avec accord mets et vins, soit un verre de vin à chaque plat 
 
75,00 € menu en 5 mouvements : Escargots, Joue de Lotte, Pintade, Fromage, Dessert 
105,00 € : Le menu à 75,00 € avec accord mets et vins, soit un verre de vin à chaque plat 
 
 
Tous les plats du menu sont disponibles à la carte 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 
 
 

Saveurs Festives 
 

 
Le Jeu de mises en bouche, chaud, froid, cru, cuit, doux, acide, moelleux, croquant 
 
**** 

Entre la Noix de Saint-Jacques Blanche et la Betterave… 42,00 € 
Noix de Saint-Jacques françaises à la plancha, chutney de betterave aux raisins golden, 
vinaigrette wasabi  
 
Saint-Jacques Viognier Domaine des Ardaillons Yannick Pras IGP Urfé  

**** 

Entre le Bar de Ligne et les Cocos de Paimpol… 46,00 € 

Pavé de bar poché à l’huile de citronnelle, étuvée de cocos aux coquillages et nuage de la mer  
 
Bourgogne Côte d’Or Chardonnay Domaine Rodolphe Demougeot  

**** 

Entre le Bœuf Bazadais et le Céleri… 44,00 € 
Joue confite en raviole de légumes et pièce de bœuf servie bleue, bouillon de céleri caramélisé  
  
Merlot-Syrah Vin de Pays des Collines Rhodaniennes Domaine André Perret 

**** 

Le Fromage par la Maison Mons… 15,00 € 
 
Notre sélection de vin du moment 

**** 

Entre le Marron et la Clémentine… 
Onctueux de marron, fraîcheur de clémentine à la mandarine impériale  
 
**** 

Entre le Chocolat et la Menthe du Forez… 16,00 € 
Finger cacao sur un biscuit sans farine, confit à la menthe et mousse Sao Tomé  
 
L’Amante elixir de menthe Liqueur Artisanale Maison Forissier   

**** 
Sucreries pour les gourmands 
 
 

80,00 € menu en 5 mouvements : Noix de Saint-Jacques, Bar ou Bœuf, Fromage, Pré-dessert, Dessert 
108,00 € : Le menu à 80,00 € avec accord mets et vins, soit un verre de vin à chaque plat 
 
95,00 € menu en 6 mouvements : Noix de Saint-Jacques, Bar, Bœuf, Fromage, Pré-dessert, Dessert 
128,00 € : Le menu à 95,00 € avec accord mets et vins, soit un verre de vin à chaque plat 
 
 
Tous les plats du menu sont disponibles à la carte 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 

La Gourmandise en 8 mouvements 
 
 
Ce menu est proposé pour tous les convives d’une même table 
 
 
Le Jeu de mises en bouche, chaud, froid, cru, cuit doux, acide, moelleux, croquant 
 
**** 
Géométrie de Foie Gras de Canard du Domaine de Limagne aux figues et pain viennois  40,00 € 
 
**** 
Oignons confits au lard Colonnata et émulsion de Vully suisse 36,00 € 
 
**** 
Fleur de Céleri à la truffe noire et beurre de foin 44,00 € 
 
**** 
Bar Sauvage poché à l’huile de citronnelle, étuvée de cocos aux coquillages et nuage de la mer 46,00 € 
 
**** 
Lièvre Royale, chou vert et coing confit au genièvre 46,00 € 
 
**** 
Bleu 1924 en panna cotta et crumble aux noix, confiture de griotte 15,00 € 
 
**** 
Onctueux de marron, fraîcheur de clémentine à la mandarine Impériale 
 
**** 
Tarte citron, sablé aux pois chiches, guimauve acidulée, citron noir 18,00 € 
 
**** 
Sucreries pour les gourmands 
 
 
Menu à 125,00 € 
Menu à 175,00 € avec un accord mets et vins au gré de nos envies 
 
 
Tous les plats du menu sont disponibles à la carte 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

MENU ENFANT / ADOLESCENT 
 
 
 
Assiette de Charcuterie 
ou 
Truite fumée 
ou 
Œufs brouillés 
 
**** 
 
Poisson 
ou 
Viande 
 
accompagnés d’une pomme mousseline maison 
 
**** 
 
Macaron à la fraise Tagada 
ou  
Salade de fruits frais 
ou 
Mousse au chocolat lacté 
 
 
 
Menu enfant à 28,00 € 
Menu adolescent à 34,00 € 
 
 
 


