
Prix nets en euros. Service compris. 
Les plats proposés peuvent contenir des allergènes.

FORMULES
& MENUS

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 

 17,90

Entrée + Plat ou  

Plat + Dessert 

24,60

Entrée + Plat + Dessert

19,90

Entrée + Plat 

+ Dessert

29,90

ou

Formules du jour  

Formules Taverne

Plat du jour

13,90

Servi le midi

en semaine

Formule Flammekueche

Formule Tartare

Menu enfant

16,90

21,90

Flammekueche gratinée
+ Salade verte 

+ Bière pression 1664 - 25cl

 Tartare Traditionnel
+ Frites

+ Bière pression 1664 - 25cl

 Saucisse de Francfort ou

Dés de cabillaud frits ou

Steak haché de bœuf ou

Nuggets de volaille ou

Moules marinières
+

Coupe Duo ou
crèmes glacées vanille & chocolat, crème 

fouettée 
Coupe de crème glacée ou

Barbe à Papa & Smarties

Fromage blanc ou

Salade de fruits

+
garniture au

choix à la carte

12,00

Gaspacho de tomates et concombres 
ou 

Oeuf mimosa revisité
Mayonnaise de crevettes et mesclun de salade

---
Jarreton braisé

Lentilles vertes du Puy AOP 
ou

Filet de poulet tranché
sauce miel et moutarde 

Tagliatelles fraîches 
ou

Véritable fish and chips 
Frites, salade verte et sauce tartare

 ---
Parfait glacé à la verveine verte du Velay

 ou
Gaspacho de fruits et son île flottante



COQUILLAGES
& CRUSTACÉS

Plateaux de fruits de mer
Plateau Royal     59,00 par pers.
pour 2 personnes minimum 

24 huîtres (fine de Claire n°3),
1 homard, 20 bulots, 
12 crevettes roses

Coquillages & crustacés
Composez vous-même votre plateau !

6 huîtres		  Fine de Claire n°3		  17,50

12 huîtres 	  	 Fine de Claire n°3 	 29,90

1 homard mayonnaise 		      50,50 
Crevettes roses x12	 					       21,10 

Bulots   				      500g 				      18,90

Moules-frites
Cocotte de moules,
Frites fraîches ou salade verte

Moules marinières					     	 19,90
Moules bleu d’Auvergne 	 19,90
Moules sauce homardine		 19.90
Nos moules sont préparées à la minute, 
un temps de préparation d’environ
15 minutes est nécessaire.



En entrée 
Champignons de Paris farcis à la mozzarella   8.90
Cerclés de lard 

Oeuf mimosa revisité   8.90 
Mayonnaise de crevettes et mesclun de salade

Filets de haddock au sel de Guérande     9.90
Aneth et citron
Tartare de tomates

Salade de poulpe  9.90
Pommes de terre, olives marinées,
Roquette et huile d’olive 

Gaspacho de tomates et concombres v  8.90

Les grandes salades 
Grande salade César   18.50
Salade verte, émincé de poulet, œuf dur, croûtons, 
Lardons, Grana padano, sauce César

Grande salade de la mer   23.90
Cabillaud, coques, couteaux, poulpe et crevettes
Oignons rouges, tomates et salade verte 

Grande salade estivale   19.90
Toast de Saint-Nectaire et anchois, compotée de 
poivrons piquillos, salade verte, 
Oignons rouges, tomates, betterave, concombre

Grande salade végétarienne v   19.90
Duo de lentilles vertes du Puy AOP et ébly, 
Oignons rouges, tomates séchées, gésiers de canard, 
haricots verts, salade verte et pommes de terre grenaille

Trio de tomates et burrata au pesto v    17.90
Mesclun de salade, oignons rouges, 
Pignon de pin et feuilles de basilic 

Flammekueches
Flammekueche Gratinée   13.90
Crème fraîche, emmental, oignons, lardons

Flammekueche Végétarienne v  15.90
Crème fraîche, emmental, crudités, oignons, sélection de 
graines, salade verte

Flammekueche Marinière  15.90
Crème fraîche, emmental, oignons, moules, haddock et 
crevettes

Choucroutes
Choucroute de la mer   24.90
Cabillaud, moules, Saint-Jacques, couteaux, coques, 
crevettes, sauce safranée, chou et pommes de terre à 
l’anglaise

Choucroute Taverne   19.90
Saucisse de Francfort, saucisse fumé , échine de porc, 
poitrine fumée, chou et pommes de terre à l’anglaise

Choucroute Royale   22.90
Jarreton, saucisse de Francfort, saucisse fumé échine de 
porc, poitrine fumée, 
Chou et pommes de terre à l’anglaise

* Choucroute cuisinée avec des lardons.
Prix nets en euros. Service compris. 

Les plats proposés peuvent contenir des allergènes.

À LA CARTE

 v



à la carte
Jarreton braisé   19.90
Lentilles vertes du Puy AOP

Escalope de veau et sa crème de muscade  23.90
Riz sauvages et légumes

Duo de gigot et côtelette d’agneau  19.90
du Velay grillé
Jus au romarin et curcumin, pommes de terre sautées et légumes 

Tagliata de faux-filet de boeuf    19.20
Beurre de piquillos au thym
Pommes de terre grenaille, roquette et parmesan 

Filet de poulet tranché,  sauce miel et moutarde     24.90
Tagliatelles fraîches 

Burger Taverne   19.90
Bun maison, steak haché de bœuf, lard grillé, tomates, 
Galette de pommes de terre, cheddar et sauce burger,
Frites et salade verte
Supplément de 1.00 pour un cheddar coulant 

Steak hâché de bœuf frais à la plancha   17.90
Sauce au choix : poivre ou bleu d’Auvergne 
ou moutarde à l’ancienne
Frites et salade verte

Falafels sauce yaourt, légumes grillés v   17.90
Accompagnement au choix

Tartare & Carpaccio
Tartare de bœuf traditionnel   19.90
Frites et salade verte

Tartare de bœuf façon thaï   20.90
Basilic, sauce soja, graines de sésame, huile de sésame
Frites et salade verte

Trio de tartares de thon, dorade et crevettes   22.50
Grenade, avocat, graines de sésame et de pavot
Frites et salade verte

Carpaccio de veau mi-cuit   22.50
Sauce câpres, cornichons, champignons et poivron vert 
Frites et salade verte

... côté Mer
Filet de dorade aux agrumes et à l’huile d’olive    21.90
Céleri-branche, basilic, carottes et pommes de terre

Poulpe grillé, sauce piquillos   29.10
Poêlée de poivrons, olives et pommes de terre grenaille

Véritable fish and chips  19.10
Frites, salade verte et sauce tartare

Calamars grillés, sauce vierge   19.10
Pommes de terre sautées et poivrons de padron 

Sauté de fruits de mer au basilic et sauce homardine 26.90
Tagliatelles fraîches, poulpe, couteaux, moules, coques et 
gambas

Homard entier du vivier à la plancha   60,00
et sa sauce flambée
Tomates rôties et pommes de terre vapeur

Prix nets en euros. Service compris. 
Les plats proposés peuvent contenir des allergènes.



Prix nets en euros. Service compris. 
Les plats proposés peuvent contenir des allergènes.

Fromages
Assiette du berger   6,90
Fromage de pays au lait de vache «Artisous»
Fromage de chèvre et bleu d’Auvergne

Fromage blanc   5,90
À la crème ou coulis de fruits rouges ou nature 

Pâtisseries
Crème brûlée à la vanille  8.50

Gaspacho de fruits et son île flottante   7.90

Chou à la mangue 8.90

Entremets aux trois chocolats8.90 

Parfait glacé à la verveine 8.50

Salade de fruits frais  8.50 

Café ou thé gourmand   9.10
Entremets aux trois chocolats, meringue, salade de fruits, sablé
Expresso ou thé 

Coupes de glace
Coupe Ardéchoise   8,00
1 boule vanille, 2 boules marron,
Crème de marrons, crème fouettée

Coupe Exotique   8.10
1 boule de glace mangue, fruit de la passion et citron,
Fruits frais et chantilly

Coupe du soleil   8.10
1 boule fraise, 1 boule cassis, 1 boule fruits du soleil
Fraises fraîche et chantilly 

Coupe Caramel et spéculoos   8,10
2 boules caramel, 1 boule vanille,
Caramel au beurre salé, spéculoos et crème fouettée 

Coupe Chocolat ou Café Liégeois   8,10
3 boules chocolat ou café, chocolat chaud ou expresso,
Crème fouettée

Coupe Verveine   9,50
3 boules de glace artisanale à la Verveine,
2 cl de Verveine Verte du Puy

Coupe Dolfi   9,50
3 boules de glace fraise, 2cl liqueur de fraises des bois

Coupe Colonel   9,50
3 boules de sorbet citron, 2 cl de Vodka

Parfum au choix   2,10 la boule 
Chocolat noir, vanille, marron, caramel, verveine, barbe à papa, 
smarties, Rhum raisin, mangue, fruit de la passion, citron, fraise, 
cassis, poire



L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. 
À consommer avec modération. Prix nets en euros. Service compris. 

Boissons fraîches Bouteille

LA CARTE
DES BOISSONS

À la pression
1664	 3.70	 7.20
Grimbergen blonde	 4.60	 9.00
Grimbergen Blanche	 4.90	 9.60
Grimbergen de saison  	 5.50	 10.90

En bouteille
Velavia	 33cl	 7.50
Bière blonde artisanale locale
Pietra 	 33 cl	 7.90
Bière ambrée artisanale corse au goût de châtaigne	  
Pietra Rossa	  33 cl	 7.90
Bière corse à la cerise
Grimbergen Double Ambrée 	  33 cl	  7.50
La Bête 8°	  33 cl	  7.90
Brooklyn Defender IPA 	  33 cl	 7.90
Bière de New York

Demi 25 cl Baron 50 clBières

Kir au vin blanc d’Alsace	  	 12 cl  4.90
Crème de cassis, châtaigne,
Pêche, framboise ou mûre

Kir pétillant Dolfi		  12 cl  6.90
Crémant d’Alsace 
À la liqueur de fraise des bois

Kir Royal à la crème de cassis 		  12 cl  8.90

Spritz Auvergnat		   7.50
Gentiane, prosseco, perrier

Cocktail maison 	  	    8.50
Martini, gin, sirop de violette, 
Limonade et citron 

Campari 			  6 cl  5.70
Cidre otcho		  33 cl  7.50
Cidre 100 % français - 8% vol. 
Coupe champagne 		  12 cl  7.90
Vin Blanc mœlleux		  15 cl  5.90
IGP Pays d’Oc -Massif de Vic la Gardiole 
« L’inédit »
Porto rouge, Porto blanc 		  6 cl  5.70
Martini rouge ou blanc      	    	 6 cl  5.70	
Muscat			   6 cl  5.70
Maurin cerise noire, amande		  6 cl  5.70
Pastis 51, Ricard 		  2 cl  3.60
Gentiane liqueur d’Auvergne		  6 cl  5.70
Americano 		  9 cl  6.50

Apéritifs Au verre

Jus de fruits* 	 25 cl 	  3.90
Orange, pomme, fraise, tomate, A.C.E
Coca-Cola		 33 cl  	 3.90
Orangina, Schweppes	 25 cl 	  3.90

		  50 cl	 100 cl
Eau minérale plate	 3.80	 4.90
Eau minérale gazeuse	 3.80	 4.90
Nectar de fruits 	 25 cl 	  3.90
Abricot, ananas
Thé glacé pêche 	 20 cl 	  3.90
Tourtel Twist	 20 cl  	 4.00
Limonade		 20 cl  	 3.00
Cocktail sans alcool 	 20 cl  	 6.50
Jus de passion et ananas, pulco citron
Sirop de cerise 

Café, Décaféiné		   2.00
Café crème ou décaféiné crème		  2.30
Double expresso ou double décaféiné		  3.80
Cappuccino double expresso 		  4.80
Thé, Infusion 		  3.00
Irish Coffee 		  9.00
café, sucre canne, Whisky, crème fouettée 	

Boissons chaudes

Digestifs Au verre

Digestifs		   4cl	   7.50
Au choix selon notre sélection du moment 



	 12,5 cl	 25 cl	       50 cl

Côtes du Rhône · Rouge AOP	 3.90	 7.50	 14.50

Ventoux · Rosé AOP	 3.90	 7.50	 14.50

Alsace Edelzwicker · Blanc AOP · G. Lorentz	 3.90	 7.50	 14.50

		  15 cl 	 75 cl

Ardèche · IGP Ardèche · Viognier · des vignerons d’Ardèche 		  5.60	 27.90

Alsace · Maison G. Lorentz		
· AOP Riesling Réserve		  5.70	 28.00

· AOP Riesling vieilles vignes Grand Cru Altenberg   		  8.20	 39.90

· AOP Gewurztraminer Réserve 		  6.10	 29.90

· AOP Gewurztraminer Grand Cru Altenberg   	 	 8.80	 43.90

Bourgogne · AOP Bourgogne Aligoté · Buissonniers			   27.90

Beaujolais· AOP Coteaux du Lyonnais · Dom. de la Petite Gallée   			   32.50

Languedoc ·
 AOP Languedoc · Maison S. Delafont · « Mosaïque »	 	 6.50	 31.50

· IGP Pays d’Oc ·  « L’inédit »   		  5.90	 28.50

Auvergne · AOP Saint Pourçain · «grande reserve» domaine de bellevue	 6.50	 31.50	

	

		  15 cl 	 75 cl

Auvergne · AOP Côtes d’Auv · «7ème ciel»  Cave St-Verny		  5.70	 28.00		
Vallée du Rhône
· AOP Côtes du Rhône - Belleruche - M. Chapoutier 			   27.90

Vallée de la Loire · AOP Cabernet d’Anjou · Domaine de Montgilet	 5.90	 28.50 

Languedoc
· IGP Côtes Catalanes · Miraflors - Domaine Lafage		   6.50	   31.50

		  15 cl 	 75 cl

Auvergne · AOP Côtes d’Auvergne Pépérite		  5.90	 28.50

Vallée du Rhône
· AOP Côtes du Rhône «Belleruche» · M. Chapoutier		  5.60	 27.90

· AOP Crozes-Hermitage «Les Meyssoniers» · M. Chapoutier			   39.00

· AOP Saint-Joseph «Deschants» · M. Chapoutier		  8.90	 44.00

Languedoc 
· AOP Terrasses du larzac «Le clos du serres»  		  7.20	 34.90

· AOP Pic Saint-Loup · S. Delafont   		  8.80	 43.90

 Bordeaux 
· AOP Bordeaux · Château Turcaud		  	 27.90

· AOP Lussac Saint-Émilion · Château Lyonnat			   36.90

Bourgogne · AOP Bourgogne Pinot noir · M. Lamy Pillot 	 		  39.90

Loire · AOP Chinon Les Gravinières · Domaine Jourdan  	 	 6.50	 31.50

Loire · AOC Saint-Niciolas-de-Bourgueil · Dumnacus Vignerons 		  5.60	 27.90

Beaujolais · AOP Coteaux du Lyonnais · Dom de la petite Gallée   		  32.50

* À base de concentré. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À 
consommer avec modération. Prix nets en euros. Service compris. 

LA CAVE
DES VINS

Pichets

Vins blancs

Vins rouges

Vins rosés




