
Salade de tomates anciennes, caillé de chèvre  18
Dorade marinée au citron, légumes croquants 22
Foie gras de canard confit, pain de campagne toasté  28 
12 escargots en coquilles, beurre aux fines herbes  22
Pâté en croûte d’Arnaud Nicolas  28
Homard bleu, coeur de romaine et croûtons dorés 38

Darne de turbot pochée, beurre blanc  48
Filet d’aigle bar au plat, girolles et amandes fraîches  38
Cuisses de grenouille façon Fernande Allard  42
Gigot d’agneau de lait au four, ratatouille 40
Joue de boeuf fondante aux carottes  34
Pavé de rumsteak aux poivres  44

Sole meunière  54
Canard de Challans aux olives  38
Poulet du Bourbonnais rôti  42

Cocotte de pommes de terre grenailles  8 
Haricots verts  8

Sélection de trois fromages de nos régions  12 
Profiteroles, sauce au chocolat chaud  12
Savarin au rhum, Chantilly peu fouettée  12 
Tarte du jour  12
Ile flottante à la vanille  10 
Pêche Melba  12
Sorbet cerise  8

entrées

plats

fromage & 
desserts

pour 2
PRIX PAR PERSONNE

LA CARTE

garnitures



Prix  nets  en  euro, taxes  et  serv ice  compris

Selon  les  d ispos it ions  rég ies  par  le  décret  n °2002 -1465  en  date  du  17  12  2000 ,

le restaurant Allard ainsi que ses fournisseurs s’engagent et garantissent l’origine française de toutes leurs viandes bovines. 

Eté 2017

Artichauts poivrade en barigoule

Dorade marinée aux agrumes

Poitrine de cochon au four, pommes de terre grenailles

Dos de cabillaud poché, légumes printaniers

Petit pot de crème au chocolat de notre Manufacture

Pêche rôtie au miel, glace verveine

ENTRÉES
AU CHOIX

PLATS
AU CHOIX

DESSERTS
AU CHOIX

UN PEU D’HISTOIRE

« Les clients ne viennent pas chez nous faire 
des découvertes gastronomiques mais 

faire de vieilles connaissances culinaires »
André Allard

MENU DéjEUNER

34  € boissons  non  comprises



UN PEU D’HISTOIRE

« Je fais une cuisine de simplicité qui demande de la patience.
Ma cuisine est une cuisine de mijotage. 
Ce n’est pas une cuisine de gens pressés » 

Fernande Allard

SéLECTION DE vINS

Champagne 12 cl 75 cl

2008 Grand vintage - Moët & Chandon 22 132

Rhône Blanc 15 cl 45 cl

2016 Crozes-Hermitage - Mule Blanche - P. Jaboulet Aîné 16 48

Bourgogne Blanc

2014 Meursault - Clos des Magny - V. Latour 20 60

Corse Rosé

2016 Patrimonio - Y. Leccia 9 27

Bordeaux Rouge

2010 Saint-Emilion - Château Gueyrosse 18 54

Prix  nets  en  euro, taxes  et  serv ice  compris

Selon  les  d ispos it ions  rég ies  par  le  décret  n °2002 -1465  en  date  du  17  12  2000 ,

le restaurant Allard ainsi que ses fournisseurs s’engagent et garantissent l’origine française de toutes leurs viandes bovines. 

Eté 2017


