Tous nos plats sont faits maison.

Les plafts servis en direct nécessitent un tfemps de préparation de 20 minutes. Merci de votre compréhension.

ENTREES

LES INCONTOURNABLES

LE SAUMON LABEL ROUGE 14€ LE PRESSE DE BCEUF
Gravelax de saumon confit au sel d'agrumes
et herbes fraiches, gaufre de pommes de terre,
creme raifort aux fines herbes

LES SAINT-JACQUES EN DEUX FACONS 16€
Purée pandais citron, pamplemousse, crumble &
I'encre de seiche

VEGETARIEN

L'ESCABECHE DE LEGUMES (enrée) V. 12€
Escabéche de Iégumes, mayonnaise végétale aux herbes, pickles
échalotes, tuiles & I'orange, sarrasin soufflé

de beftteraves

LA TERRINE DE CANARD

mesclun, foasts

LE VELOUTE PARMENTIER (entrée) V 11€
Seitan, croUtons et creme réduite a I'ail

LE BURGER VEGETARIEN (oiat) V. 19¢€
Pain viennois maison, galette de polenta aux champignons et brisures
de fruffes, salade iceberg, mayonnaise moutarde violette

LE CHOU-FLEUR ROTI (pict) V. 18€
Chou-fleur réti en froncon, semoule de choux multicolores au citron
confit, crémeux noix de cajou

LE RISONI (piat) V. 18€
Risoni cuit en risotto, courges réties et cima dirapa, condiment persillade

Pressé de boeuf, sauce gribiche a I'estragon,
pickles d'oignons au vin rouge, frisée et pousses

Terrine de canard, confit d’oignons balsamique,

LES POISSONS

LE PAVE DE SAUMON 22€
Pavé de saumon, risoni a I'épinard, fenouil braisé et cru, fumet au yuzu

LA DAURADE SEBASTE 24€
Daurade Sébaste, purée de butternut, courges roties, pickles échalotes,
condiment cresson/oursin, fumet a la sauge

LA BARBUE 26€
Condiment grenobloise fumet a la sauge

LES PATES

12€ LE VELOUTE PARMENTIER 11€
Lardons grillés, croGtons et creme réduite a I'ail

LA TERRINE DE FOIE GRAS 16€
Terrine de foie gras, chutney pommes et kaki, brioche
14€ au thym

LE FOIE GRAS POELE 16€
Foie gras poélé, coing réti au poivre long, crémeux
chataigne, copeaux de chétaigne et jus de viande a la
pomme réduite

SALADES

SALADE CAESAR 15/20€
Supréme de volaille, ceuf dur, anchois, sauce Caesar et crodtons de pain

SALADE D’AUTOMNE 14/19€
Salade romaine, vinaigrette balsamique, courges réties, champignons,
lardons et noix

SALADE TOUT-CANARD 16/21€
Manchons et gésiers confits, magret fumé, terrine de foie gras et
champignons

LES VIANDES

LE MIGNON DE PORC 23€
Mignon de porc cuit basse température, jus au romarin, pomme
vitelottes réties, poireaux au miel et oignons

LE MAGRET DE CANARD 25¢€
Magret de canard et son jus de viande, purée de champignons,
fricassée de pleurotes et shitakés, condiment persillade et noisettes

LE BURGER DES ARCHIVES 20€
Pain viennois maison, viande de boeuf limousine, bacon, reblochon,
iceberg, mayonnaise moutarde violette, oignons et frites maison

LE FILET DE BCEUF DE RACE LIMOUSINE 26€
Filet de boeuf grillé de race limousine, jus de viande au thym
(garniture au choix)

LINGUINE AUX SAINT-JACQUES g 24€ —
Sauce cremee L’'ENTRECOTE DE BCEUF DE RACE PARTHENAISE 300GR = 25¢€
= Entrecote grillée a la fleur de sel, beurre maitre d'hotel et frites maison
LINGUINE AUX CHAMPIGNONS = 22€ —
Et copeaux de jambon ibérique LE TIGRE QUI PLEURE = 24€
LE RISONI Vt 18€ ggéde boeuf de race francaise mariné au soja, riz basmati et wok
oo . e . . . . gumes
Risoni cuit en risotto, courges roties et cima dirapa, condiment persillade
LE TARTARE DE BCEUF CHAROLAIS 19€
Tartare de bceuf taillé au couteau, salade de sucrine et frites maison
GARNITURES AU CHOIX: .
* Riz Basmati & Wok e Linguine e Frites BEUCH/ELI-E A LA TOURANGELLE ’ ) 24¢€
« Fricassée de légumes du moment « Salade de jeunes pousses Fnco;see Qe ris et rognons de veau flambés au cognac, champignons
sautés et linguine aux fines herbes
L’ASSIETTE DE FROMAGES 9.50€ LES PROFITEROLES DES ARCHIVES g 11€

Sélection de fromages de cheévre locaux ou assortiment de fromages de vache
et de chevre

SANDWICH GLACE 11€
Noix de coco et fruits de la passion

CHARLOTTE A LA FIGUE ET AUX NOISETTES V 12€
Biscuit croustillant aux noisettes, coeur a la figue et bavaroise vanille, glace praliné
TARTE TATIN 10€
Pommes, bananes, coings et glace d la vanille

ENTREMET CAFE ET NOIX 10€
Biscuit moelleux aux noix, chibouste au café caramélisé et sa chantilly café
SALADE DE FRUITS FRAIS DE SAISON 8€
LES GLACES ET SORBETS ARTISANAUX EN TRIO 9€

Glaces : Vanille, Chocolat noir, Praliné ou Sorbets : Citron, Mandarine, Pommme verte

Trio de choux garnis & la glace vanille accompagné de sauce au chocolat
noir Ariaga 66% Valhrona

LE MILLEFEUILLE VANILLE V 10€
Feuilletage croustillant caramélisé, creme légere a la vanille et au rhum,
glace vanille

TARTE VEGETALE MANDARINE ET CHOCOLAT V 11€
Pdate sucrée au cacao, crémeux chocolat noir et mandarine, creme a
I'amande et au praliné

COUPE AMARENA 10€
Glace vanille accompagnée de cerises Amarena et de liqueur de cerise,
chantilly vanille

CAFE OU THE GOURMAND 10€
Assortiment de 5 douceurs sucrées



MENU DECOUVERTE 32€

Avec accord mets et vins* (42€)
Avec accord mets et vins supérieurs* (48€)

MENU GOURMAND 45€

Avec accord mets et vins* (55€)
Avec accord mets et vins supérieurs* (61€)

LE VELOUTE PARMENTIER
Lardons grillés (ou seitan), croUtons et créeme réduite a I'ail

ou

LE PRESSE DE BCEUF
Pressé de boeuf, sauce gribiche a I'estragon, pickles d'oignons au vin
rouge, frisée et pousses de betteraves

LE PAVE DE SAUMON

Pavé de saumon, risoni a I'épinard, fenouil braisé et cru,
fumet au yuzu

ou

LE MIGNON DE PORC
Mignon de porc cuit basse température, jus au romarin, pommes
viteloftes réties, poireaux au miel et oignons

TARTE TATIN
Pommes, bananes, coings et glace d la vanille

ou

ENTREMET CAFE ET NOIX
Biscuit moelleux aux noix, chibouste au café caramélisé
et sa chantilly café

* ( Deux verres de vins conseillés par notre sommelier )
* ( Deux verres de vins catégorie supérieure conseillés par notre sommelier )

LE FOIE GRAS POELE

Foie gras poélé, coing réti au poivre long, crémeux chataigne, copeaux
de chataigne et jus de viande d la pomme réduite
(Terrine classique sur demande)

ou

LES SAINT-JACQUES EN DEUX FACONS
Purée pandais citron, pamplemousse, crumble a I'encre de seiche,

LA DAURADE SEBASTE
Daurade Sébaste, purée de butternut, courges roties, pickles échalotes,
condiment cresson/oursin, fumet d la sauge

ou

LE MAGRET DE CANARD

Magret de canard et son jus de viande, purée de champignons,
fricassée de pleurotes et shitakés, condiment persillade et noisettes, chips
de viteloftes

SANDWICH GLACE
Noix de coco et fruits de la passion

ou

CHARLOTTE A LA FIGUE ET AUX NOISETTES V
Biscuit croustillant aux noisettes, cceur & la figue et bavaroise vanille,
glace praliné

* ( Deux verres de vins conseillés par notre sommelier )
* ( Deux verres de vins catégorie supérieure conseillés par notre sommelier )

MENU VEGETARIEN 30€

Avec accord mets et vins* (40€)
Avec accord mets et vins supérieurs* (46€)

MENU TRES GOURMAND 59€

Avec accord mets et vins* (74€)
Avec accord mets et vins supérieurs* (75€)

VELOUTE PARMENTIER V
Seitan grillé, croGtons et creme réduite a I'ail

ou

ESCABECHE DE LEGUMES
Escabéche de légumes, mayonnaise végétale aux herbes, pickles
échalotes, tuile & I'orange, sarasin souffié

LE CHOU-FLEUR ROTI V
Chou-fleur réti en froncon, semoule de choux mulficolores au
citron confit, crémeux noix de cajou

ou

LE RISONI Y
Risoni cuit en risofto, courges réties et cima dirapa,
condiment persillade

LE MILLEFEUILLE VANILLE V
Feuilletage croustillant caramélisé, creme légere a la vanille
et au rhum, glace vanille

ou

TARTE VEGETALE MANDARINE ET CHOCOLAT Y
Pate sucrée au cacao, crémeux chocolat noir et mandarine,
creme a I'amande et au praliné

* ( Deux verres de vins conseillés par notre sommelier )
* ( Deux verres de vins catégorie supérieure conseillés par notre sommelier )
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LES SAINT-JACQUES EN DEUX FACONS
Purée panais citron, pamplemousse, crumble ¢ I'encre de seiche

LE FOIE GRAS POELE
Foie gras poélé, coing réti au poivre long, crémeux chataigne,
copeaux de chdataigne et jus de viande a la pomme réduite
(Terrine classique sur demande)

LA DAURADE SEBASTE
Daurade Sébaste, purée de butternut, courges roties, pickles
échalotes, condiment cresson/oursin, fumet & la sauge

ou

LE MAGRET DE CANARD

Magret de canard et son jus de viande, purée de champignons,
ficassée de pleurotes et shitakés, condiment persillade et
noisettes, chips de vitelottes

FROMAGES

DESSERT AU CHOIX

* (Trois verres de vins conseillés par notre sommelier )
* ( Trois verres de vins catégorie supérieure conseillés par notre sommelier )

MENU ENFANT 14€

Sélection d'un plat suggéré
Gateau au chocolat noir healthy ou coupe 2 boules
Boisson (soda ou jus de fruits Marcel bio)




