
 



En coquilles classiques  

ou en Fromentines, biscuit croustillant qui se mange 
  (Panachage possible entre deux parfums) 

 
 Coquilles traditionnelles 
 Fromentines au Beurre persillé 

 Fromentines au Bleu La Mémé 
 Fromentines au Salers et noix de Martel 
 Fromentines au Cantal et raisins  

 Fromentines au chorizo de bœuf Salers et châtaignes de Mourjou 

Base salade : graines de tournesol, graines de courges, 
raisins secs, cranberries, noix 
Vinaigrette : huile de colza, vinaigre, huile d’olive, to-
mates séchées, moutarde, vinaigre balsamique 
 

 Papy Champagnac  
Poitrine de porc snackée, dès de Cantal, œuf 
dur, croûtons de pain 
 

 Chèvre Chic    
Toasts de fromage de chèvre fermier, viande de bœuf séchée 

du Bœuf des Cantalous, chantilly salée au fromage de chèvre/

mascarpone/huile d’olive/ jus de citron vert, avec ou sans miel  
(une tartine en entrée, et deux tartines en plat) 
Version VG  sans  viande séchée  

 
 Audacieuse 

Salade, melon, jambon de Pays, dés de Cantal, de Saint-
Nectaire et de fourme d’Ambert. Version VG  sans jambon  

14.00 €  
 la douzaine  

au choix 

 Nos spécialités d’escargots  

14.00 €   
au choix 

 Auvergnate 
Jambon de pays, sauce au Bleu La 
Mémé ou sauce au chorizo du bœuf  
 

 Estivale 
Courgettes, tomates, poivrons, 

avec ou sans miel VG  

 Pièce de bœuf Salers Label Rouge 
direct de la ferme Les Saveurs d’Ayvals  

Viande maturée, cuisson à la plancha, fleur de 
sel de Guérande. Servi avec gratin de pom-
mes de terre ou légumes d’été (courgettes, 
tomates, poivrons) ou pâtes au Cantal fermier. 
Sauce au Bleu La Mémé ou sauce au chorizo de 
bœuf ou moutarde violette de Brive.  
 

 Brochette de poulet aux abricots  
Poulet fermier et abricots secs, marina-
de à l’huile d’olive, citron, confit de co-
quelicots. Cuisson à la plancha. Servi 

avec légumes d’été (courgettes, tomates, 
poivrons)  
Sauce maison sucrée-salée au confit de coquelicots 
 

 Escargots Show    
Pâtes Maccheroni Bio du Cantal,  

Escargots confits à la graisse de canard, 
chorizo de bœuf fermier, sauce chorizo, 
pain de seigle toasté tomate-cresson-piment d’Espelette, 
thym citronné.  
 

 Risotto à la Truite fumée  
Riz de Camargue IGP, truite fumée de 
Romanange, fondue de poireaux et 
oignons rouges, crème, Cantal fermier, crackers à 
la farine de riz, citron vert, aneth.  

Version VG  sans truite à 16.50 €  

Nos salades créatives 

Nos pompes gourmandes 
 Galettes d’ici à la farine de blé et sarrasin 

Nos plats préférés   

* Bol de salade sur demande  
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22.00 €  

24.00 €  

14,50 €   

23.00 €  

 Fromentines Tomate, cresson, piment d’Espelette 

 Fromentines au Chèvre fermier et miel de montagne 
 Fromentines au Saint-Nectaire fermier 
 Fromentines Comté et Ail Noir 

13,50 €   

23.00 €  

 Gaspacho de tomate  VG  

Gaspacho de tomates bien frais à notre façon, dés 
de légumes d’été, croûton de pain maison 
 

 Fromage frais truite et pêche  
Fromage frais de vache (ail, vinaigre 
de vin blanc aux noix, huile d’olive, 

ciboulette, citron), truite fumée, 
morceaux de pêches, crumble de 
biscuits salés, pain toasté à l’huile d’olive et aux her-
bes  

Nos entrées fraîcheur 

12,50 €   
au choix 

 Les Maccheroni de Mémé  
Pâtes Maccheroni Bio, crème, Cantal 
fermier râpé, chips de jambon de 
Pays, sauge Version VG  sans jambon à 
14 €  

 La soupe de Papy Jacques  
Soupe de pain traditionnelle,  
cantal fermier, bouillon de bœuf.  
Gratinée au four  

Nos traditions familiales 

14.00 €  

15.50 €  

 ! 



 
 

Amuses-bouches faits maisons 
 
 

Une douzaine d’escargots au choix 
Ou 

Une salade au choix 
Ou  

Une pompe au choix 

Ou 
Une entrée fraîcheur 

  

 
Pièce de bœuf Salers 

Ou 
Brochette de poulet 

Ou 
Escargots show 

Ou  
Risotto à la truite 

 
 

Trio de fromages 
Ou 

Dessert au choix 

  

 
A composer selon vos envies,  

en entrée, en plat,  
c’est comme vous voulez ! 
  Suivez l’étoile 

 
Amuses-bouches faits maisons 

 

Deux spécialités  
à choisir parmi : 

 
Une douzaine d’escargots au choix 

Une entrée fraicheur au choix 
Une pompe au choix 
Une salade au choix 

Les maccheroni de Mémé 
La soupe de Papy Jacques 

 

 
Trio de Fromages  

Ou  
Dessert au choix 

Amuses-bouches 
 

Une douzaine d’escargots 
Ou  

Une pompe garnie 

Ou  
Un gratin de pommes de terre 

 ou de pâtes au Cantal  

avec jambon de pays ou saucisson 
 

Glace fermière 

Ou  
Dessert maison 

Menu à 29.50 €  Menu à 36.50 €  

Menu Constance 10.00 €  
Enfant de moins de 10 ans 

 
 

Amuses-bouches faits maisons 
 

Gaspacho 
Ou 

Salade Audacieuse (sans jambon) 

Ou 
Salade Chèvre Chic (sans viande séchée) 

 

 
Risotto fondue de poireaux Cantal 

Ou 
Maccheroni de Mémé 

Ou 
Pompe aux légumes d’été 

 
 

Trio de fromages 
Ou 

Dessert au choix 
 

          

Menu Végétarien à 30.00 €  



 
 
 Fondant chocolat maison 
Un mi-fondant au chocolat noir avec son cannelé de glace au chocolat blanc  
et crème montée  
 

 Délices de Myrtilles maison 
Gâteau moelleux aux myrtilles de Corrèze, coulis de myrtille, cannelé de glace 
myrtille, copeaux de chocolat blanc, crème montée  
 
 Bleu Givré maison 
Un crumble, des poires au sirop 
avec une boule de glace au… Bleu d’Auvergne  
 
 Dessert du jour maison  
au gré des inspirations et des fruits de saison… 
 
 
 Coupe de glace fermière 2 boules au choix 

 
 
Coupe servie avec le cookie choco-miel des 
Ruchers d’Enchanet et crème montée maison 
Glace de la Ferme de Lune au lait de vache 

La Fromagerie 
Fromages servi avec pain de seigle, confiture et beurre 

Nos  Desserts et glaces 

 
 
 Salers des Montagnes de Pierre (Saint-Martin-Valmeroux) 
Fabriqué exclusivement à la ferme, avec des vaches laitières et durant la période de mise à l’herbe  
  
 Cantal Fermier des Montagnes de Pierre (Saint-Martin-Valmeroux)  
Le Cantal peut être fermier ou laitier, toutes races de vaches, toute l’année  
 
 Saint-Nectaire de la ferme des Marmottes (Chambon sur Lac 63) 
Le fromage emblématique du Sancy, pâte souple et fabrication au lait cru 
 
 Fourme d’Ambert fermière  
Fromage à la pâte persillée, le plus doux des fromages bleus 
 
 Cabecou de chèvre de la Ferme de Lune (Saint-Etienne de Chomeil) 
Les chèvres de Julie ne produisent qu’en saison pour respecter leur cycle naturel 
 
 Bleu La Mémé de Laqueuille de la Coopérative laitière de Laqueuille (63) 
Fromage à pâte persillée au lait de vache pasteurisé au caractère bien marqué 
 
 

 L’assiette découverte 3 fromages au choix…………………………………………………… 
 
 La Totale avec 6 fromages…(en solo ou à partager en duo)..………………………….

8,00 €  
Le dessert  
au choix 

8.00 €  

 

Myrtille 
Cassis 
Fraise 
Framboise  
 

Vanille 
Chocolat 
Caramel beurre salé 
Rhum/Raisins 
Citron 

Mangue 

15.00 €  



 

La carte  

des Boissons 



 

 

 
 

 

 
 

Cocktail maison 7.00 € 
Jus de raisins Pétillant,  

Eau de vie Blanche d’Armagnac et citron vert 

En apéritif 

Notre sélection de vin au verre 

Cocktail Auvergnat 7.00 € 
Vermouth rosé, gentiane Couderc,  
eau gazeuse St Géron, citron vert 

 

Gentiane Couderc nature, citron ou cassis 3.00 € 

Kir au vin blanc Sauvignon (mûre, cassis, à la châtaigne) 4.00 € 

Kir au Champagne 
Kirs au choix à la mûre, au cassis, à la châtaigne 

9.00 € 

Verre de champagne brut 9.00 € 

Whisky de la Distillerie des Hautes-Terres (Neussargues 15)  4 cl 7.00 € 

Bière locale Le Héron Noir 33 cl  
Blonde, Blanche, Noire, IPA - Microbrasserie à Ally (15)  

5.50 € 

Blanc doux Douce Note du Charron (Côte de Duras AOC) 4.00 € 

Saumur blanc Tuffeau cépage chenin 4.00 € 

Rosé Côte d’Auvergne Chateaugay AOC 4.00 € 

Vin d’Auvergne Chateaugay rouge 4.00 € 

Les Jus de fruits, Limonades, eaux minérales, boissons sans alcool 

Jus de Raisins Chasselas de Moissac - Famille Fontanel, Moissacs (82)  9.00 € bouteille 75 cl 

Jus de Raisins Chasselas de Moissac pétillant - Famille Fontanel, Moissac  11.00 € bouteille 75 cl 

Jus de Pomme fermier  - Famille Sournac (Maurs 15)  9.00 € bouteille 1 L 

Verre de jus de pomme  3.00 € 25 cl 

Verre de jus de raisin 3.00 € 25 cl 

Sirop à l’eau pêche, grenadine, fraise, citron, menthe 2.00 € 25 cl 

Diabolo à la limonade artisanale (pêche, grenadine, fraise, citron, menthe) 3.00 € 25 cl 

Limonade à la myrtille de la brasserie 360 4.50 €  33 cl 

Eau minérale gazeuse Saint-Géron  8.00 € Bouteille 75 cl 

Eau de Source Saint-Géron 6.00 € Bouteille 75 cl 

 La Pastillade de Vichy…………………  4.50 € 

La limonade artisanale à la pastille de Vichy  
dans une bouteille 33 cl chic et déco 
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 La Potion du Bougnat 2 cl…………………  6.00 € 

Liqueur aux plantes auvergnates : menthe citronée, 
verveine, touche de gentiane 

Café Volcano - mélange Italien - torréfié par Auvergne Expresso à Mauriac   1.80 € 

Thé ou infusion (sachets)   1.80 € 

Cognac Grande Champagne  Gérard et Cécile Raby, producteur-récoltant à 

La Brée (17) 

2 cl 7.00 € 

Armagnac  
Maryse Escoubet et Jean-Paul Regeasse du Domaine de Luquet, Labastide d’Ar-
magnac (40) 

2 cl 7.00  € 

La Poire de Cécile, liqueur extra  

Gérard et Cécile Raby, producteur-récoltant à La Brée (17) 

2 cl 6.00 € 
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Café, thé, infusion, digestif * 
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            Rouge           Rosé       Blanc         
 

Les vins * de nos amis vignerons et cavistes 
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Auvergne 

AOC Côte d’Auvergne Chateaugay 

Cuvée «Perles du matin» Domaine Tournolias propriétaire récoltant à Chateaugay (63) 

  
19.50 € 

AOC Côte d’Auvergne Chateaugay 

Cuvée «Les Plats» Domaine Tournolias   

  

24.50 € 

AOC Côte d’Auvergne Chardonnay 809 

Vin volcanique de la cave Desprat Saint-Verny  

  
24.00 € 

AOC Côte d’Auvergne Pinot noir 1885 

Vin volcanique de la cave Desprat Saint-Verny  

  
24.50 € 

Cahors - Domaine La Bérangeraie, propriétaire-récoltant à Grezel (46) 

AOC  Cahors Cuvée Juline 
 

 19.00 € 

Sirah Rosé Tu Bois Coâ   17.50 € 

Périgord Château Terre Vieille - propriétaire récoltant à Saint-Sauveur (24) 

Pécharmant AOP  
 

 29.00 € 

 

Touraine  Vins sélectionnés avec nos amis Etienne et Mika de Baryk’Ydes  

Saumur Blanc Tuffeau   19.50 € 

Rosé AOP Cabernet d’Anjou Tuffeau  21.00 € 

Saumur Rouge Tuffeau  21.00 € 

Rouge «Code K6» AOP Chinon - Sans sulfites ajoutés 
Cuvée aux arômes rares vinifiée secrètement... 

 29.00 € 

Alsace  Domaine de la Tour- Famille Straub, propriétaire-récoltant à Blienschwiller (67)  

Blanc Gewurzttraminer AOC    24.50 € 

Blanc Pinot Gris AOC Vieilles Vignes  23.00 € 

 Bourgogne Famille Dauvissat, propriétaire récoltant à Beine (89)  

Chablis 2022 AOC – Les Brèches de Fyé  35.00 € 



Champagne Famille Pélissot, propriétaire récoltant aux Riceys (10) 

La coupe……………………………….  9.00 € 
La bouteille 75 cl………………….. 45.00 €  

Champagne * 

 
 

            Rouge           Rosé       Blanc         
 

Les vins * de nos amis vignerons et cavistes 
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Sud de la vallée du Rhône 

AOC Côte du Rhône Rouge ou Blanc  
Domaine La Mereuille, propriétaire-récoltant à Orange (84) 

  
21.00 € 

AOC Châteauneuf du Pape 
Domaine La Mereuille, propriétaire-récoltant à Orange (84) 

  

35.00 € 

AOP Tavel - rosé  
Château Trinquevedel, propriétaire récoltant à Tavel (30) 

  
24.00 € 

Bordelais - Vignobles Bouchereau, propriétaire-récoltant à Margueron (33) 

AOC Bordeaux Supérieur - Quintessence du Grand Terrier    19.00 € 

AOC Saint-Emilion Grand Cru - Château Tour Cormeil    34.00 € 

Blanc AOC Côte de Duras - La Douce note du Charron moelleux    19.00 € 



Vous avez apprécié notre table ?  
L’accueil, le service, la cuisine  
vous ont plu ? Alors laissez  
un avis positif sur notre fiche Google 
pour continuer à nous faire connaître !  
Accès direct en scannant  
le QR code ci-contre 
          GRAND MERCI ! 

 



 



 



Restons en contact !    
  06.86.72.13.27.  

 jardin.aux.escargots@sfr.fr 
 

Boutique à la ferme 

 

Nos escargots sont élevés à la ferme et cuisinés dans notre atelier aux nor-
mes européennes. Toutes nos recettes sont réalisées avec des ingrédients 

sélectionnés, dont  de nombreux produits des Sites Remarquables du Goût 
comme le sel de Guérande, l’ail rose de Billom, les fromages (Salers, Saint-
Nectaire, bleu) la noix de Martel, l’Armagnac… En surgelés ou en bocaux, 

retrouvez les coquilles tradition, les Fromentines (La coquille se mange !), 
les confits et escargotines. 

En avril-mai-juin, week-ends et jours fériés 
En juillet-août, du mardi au dimanche 

de 10 h à 14 h et de 17 h 30 à 21 h.  
Hors saison, en fonction du travail sur l’élevage,  

merci de téléphoner pour vous assurer de notre présence 
Ouvert tous les jours du 15 au 31 décembre 



Pour vos repas de famille, entre amis, vos anniversaires,  
baptêmes, communions... 

Exemple de menu proposé aux groupes  
(à partir de 20 personnes) 

30 €/personne 

Menu édité spécialement pour un groupe de voitures anciennes 
Parlons-en ! 

 



 



 



 


