


- Grignotages -

Houmous de pois chiche de Pascal Jamet / 6 €
Notre terrine de campagne / 8 €

Saucisson de la Ferme des Carmes / 8 €

- Cocktails 12CL -
- sparkling crussol -

Pétillant naturel de muscat du Diois, citron vert, fleur de sureau  / 10 €

-Américano -
Campari, Martini rouge, Eau gazeuse / 13 €

- Apple Whisky -
Bourbon, Crème de châtaigne, Jus de pomme  / 13 €

- Moscow Mule’s -
Vodka au gingembre, Jus de citron, Ginger beer  / 13 €

- MENU terroir - 
34,90 €

Entrée / Plat / Dessert
a choisir dans la carte ci-contre parmi les plats marqués        

- MENU déjeuner -
22,90 €

Entrée / Plat / Dessert
(Du lundi au vendredi, uniquement le midi, hors jour férié et vacances)

- MENU ENFant - 
13 €

Côte de cochon de la ferme des Carmes ou Poulet fermier d’Ardèche cuit à la cheminée

Faisselle de la ferme des Raffins ou Cookie au Chocolat Valrhona



- a la carte -

- Entrées - 
 

Notre caillette aux blettes, sauce vin rouge / 11 €

Truite en gravlax, betteraves et crème crue / 12 € 

Poireaux à la braise, façon mimosa / 10 €

Notre pâté en croûte / 16 €

- plats - 

Tout les plats sont garnis de gratin dauphinois & de légumes rôtis au feu de bois

Ballotine de volaille fermière, mousseline d’écrevisse, sauce Nantua / 23 €

Pot-au-feu, sauce Gribiche - à partir de deux personnes / 24 €

Truite d’Aubenas entière grillée à la cheminée, sauce agrumes et fenouil / 21 €

Boudin noir maison, pommes et oignons confits / 22 €

Les beaux morceaux sur le grill, à partager ou pas,
issus de bêtes élevées en Ardèche ou Haute-Loire :

Côte de Cochon de la Ferme des Carmes, environ 800gr / 50 €

Carré d’Agneau fermier rôti au four à bois / 62 €

Faux-filet de Bœuf, environ 500gr / 59 €

Côte de Veau Fermière, entre 500 et 600gr / 10 € les 100gr

Côte de Bœuf à la cheminée, environ 1,3kg / 10 € les 100gr

- fromages & desserts - 

Les fromages affinés du pays / 12 €

Faisselle de la Ferme des Raffins, confiture maison / 7,50 €

Ile flottante, praliné, fruits secs caramelisés / 9 €

Tarte au citron meringuée / 10 € 

Baba au rhum Trois Rivières, chantilly / 9 €

Macaron, ganache chocolat noir Valhrona, crémeux noix / 10 €

Envie d’un verre,pour accompagner vos desserts, Demandez conseil à notre équipe



- BIÈRES PRESSION -
ARTISANALES & BIO

Blonde brassée à Chabeuil par La Pleine Lune 
Ambrée brassée à Valence par La Valentinoise 

25 cl  4,5 € / 50 cl  8 €

- Apéritifs -
Mauresque, Tomate, Perroquet 3cl / 3,50 €

Ricard 2cl / 3 €
Suze, Martini - blanc ou rouge 5cl / 6 €

Porto Ferreira 7cl / 6 €
Kir de saison ou Communard 12cl / 6 €

- SOFTS -
Citronnade ou Thé glacé maison à la pêche 25cl /  4,70 €

Limonade Artisanale Bio de « La Pleine Lune » 33 cl / 4,70 €
Jus de fruits Alain Milliat :  Pêche Jaune / Abricot / Raisin / Pomme / Tomate 25cl / 5 €

Sirop : Menthe, Citron, Grenadine, Pêche, Orgeat / 2,50 €
Eaux minérales plates et gazeuses 100cl / 4,50 €
Coca Cola, Perrier, Ginger beer, Tonic / 4,70 €

- VINS  au verre -
-LES PETITS JAJAS -

le verre 12cl  4,50 € / la carafe 25cl  8 € / la carafe 46cl  14 €
Blanc : Poivre d’Âne - Montarnaud, Hérault 

Rouge : Côtes-du-Rhône, Cellier des Chartreux, Pujaut, Vaucluse
Rosé : Le Rouët - Le Muy,  Var

- BULLES 12cl -

Saint-Péray Brut - Cave de Tain / 8 € 
Champagne « Premier Cru » - Ponson / 12,50 €

- DOUX 12cl -

Côtes de Gascogne 2022 - Vins de l’Hérré / 5 €
IGP Collines Rhodaniennes « Viognier botrytisée » 2022 - Catherine et Pascal Jamet - 8cl / 6 €

Coteaux du Vendômois « Chenin passerillé » 2018 - Domaine Colin - 8 cl / 6 €

-ROSé 12CL
Coteaux de l’ardèche « Piqueberle » 2022 - Salel et Renaud / 6 €

- BLANC 12cl 

Chardonnay 2022 - Domaine des Collines / 6 €

Viognier « Violette » 2022 - Jean-Luc Colombo / 5,50 € 
Saint-Péray « Marsanne » 2022 - Domaine Chaboud-Cellier/ 8 €

- ROUGE 12cl -

Crozes-Hermitage 2022 - Domaine des Louis / 7,50 €
  Saint-Joseph 2022 - Pascal Jamet/ 9 € 

Cornas « Champelrose » 2021 - Domaine Courbis / 13 €  



- VINS 75cl -
Pour les amateurs, une liste de cave complète est disponible sur demande

- Bulles -
Vin de France - Ardèche « Petite Nature » 2022 - Martin Texier / 33 €

Saint-Péray Brut - Cave de Tain / 36 €
Champagne « Premier Cru » - Domaine Ponson / 57 €

- Doux -

Côtes de Gascogne 2022 - Vins de l’Herré / 25 €

- RoséS -
IGP Méditerranée « Les Pins Couchés » 2022 - Jean-Luc Colombo / 19 €
Vin de France - Ardèche « Piqueberle » 2022 - Do. Salel et Renaud / 26 €

Côtes de Provence 2022 - Domaine du Révaou / 30 €

- BlancS -  

- de la region - 
  Viognier « Nomade » 2023 - Ardévins / 28 €

IGP Côteaux de l’Ardèche « Imagin’aïr » 2020 - Do. Salel et Renaud / 41 €
IGP « Les Hauts du Montaillet » 2022 - Stéphane Montez / 34 €

« Pontias » 2022 - Domaine Chaume-Arnaud / 25 €

Saint-Péray 2022 - Domaine de Lorient / 39 €
Saint-Péray 2022 - Domainde Durand / 41 €

Saint-Péray « Les Pins » 2022 - Domaine Bernard Gripa / 45 €
Saint-Péray  « Belles de Mai » 2022 - Domaine Jean-Luc Colombo / 49 € 

Saint-Péray  « Roussanne » 2022 - Domaine du Tunnel / 69 €

Crozes-Hermitage « Sens » 2022 - Domaine Fayolle / 42 €
Saint-Joseph « Silice » 2023 - Domaine Coursodon / 56 €

Condrieu « Les Grandes Chaillées » 2022 - Stéphane Montez / 73 €

- hors-région -  
 

Muscadet Sèvre et Maines «Grains de raisins » 2022 - Domaine Landron / 30  € 
Chablis « Vents d’ange » 2019 - Domaine Pattes Loup / 58 € 

IGP Vallée du Paradis « Coume de Maliès » 2020 - Domaine Balansa / 30 € 
Vin de Suisse Neuchâtel Auvernier « Chasselas » 2022- La Maison Carrée / 76 € 



- RougeS - 
- Vin de france -

 Syrah 2021 - Domaine Verset / 27 € 
« Maquerelle » 2021 - Domaine de l’Iserand / 30 € 
« L’Enclume » 2021 - Hameau Touche-Boeuf / 45 € 

 « Le Preyna 2022 » - Martin Texier / 28 €

- côtes-du-rhône - 
     « Poignée de Raisin » 2022 - Domaine Gramenon / 31 € 

« Bout d’Zan » 2022 - Mas de Libian / 27 € 
« Petit Ours » 2022 - Matthieu Barret / 31 € 

- Crozes-hermitage -
« Beaumont » 2022 - David Reynaud / 34 €

« Les Fées Brunes » 2021 - Jean-Luc Colombo / 42 €
« Les marguerites » 2021 - Julien Cécillon / 48 € 

« Les Pontaix » 2015 - Laurent Fayolle / 68 €

- Saint-Joseph -
Catherine et Pascal Jamet 2022 / 35 €

 « Tradition » 2021- Domaine Blachon / 42 €
« Silice » 2022 - Domaine Coursodon / 52 € 

Domaine Gripa 2021 / 58 €

- Cornas -

Domaine Chaboud-Cellier 2021 / 65 € 
Domaine Verset 2021 / 70 €

« Terres Brûlées » 2019 - Jean-Luc Colombo / 78 €
« Brise-Cailloux » 2021 - Domaine du Coulet / 89€

« Les Chailles » 2021 - Alain Voge / 77€

- côte-rotie -

Côte-Rotie 2021 - Domaine Burgaud / 92 € 

- Rhône sud -

Cairanne 2021 - Domaine Richaud / 37 €
IGP Ventoux «La Gérine » 2022 - Ferme Saint-Martin / 28 €

Vinsobres 2019 - Domaine Chaume-Arnaud / 28 € 
Gigondas « Tradition » 2021 - Domaine du Gour de Chaulée / 54 € 

Châteauneuf-du-Pape « Vieilles Vignes » 2017 - Domaine de Villeneuve / 86 €

- hors-Région -
 

Côtes du Marmandais « Le Vin est une fête » 2021 - Elian Da Ros / 29 €
Terrasses du Larzac « Cuvée Elliot » - Domaine de l’Accent  / 36 €

Corbières « St Jacques » 2021 - Maxime Magnon/ 41 € 
Patrimonio 2020 - Domaine Santa-Maria  / 44 €

Pic Saint-Loup « Thyia » 2021 - Domaine Inebriati / 60 € 



-SPIRITUEUX & DIGESTIFS-

- Céréales - 

The Glenlivet « Single Malt 12 ans », Scotch Whisky 4cl /  11 €

Connemara « Single Malt » Irish Whiskey 4cl /  9 €

Sequoia « Pur Malt, 1ere impression », Distillerie du Vercors 4cl / 8 €

Sequoia « Pur Malt,Tourbé », Distillerie du Vercors 4cl / 10 €

Sequoia « Single Malt », Distillerie du Vercors 4cl / 14 €

Sequoia « Single Malt Tourbé », Distillerie du Vercors 4cl / 15 €

Port Charlotte, Islay single malt 4cl / 16 €

- Canne à sucre -

La Compagnie des Indes « Caraïbes » - Trinidad & Tobago 4cl / 9 €

Plantation «X.O.» - Barbade 4cl / 12 € 

- Plantes, Fruits & Herbes -

Eau de vie de Poire - Emile Gauthier 4cl / 6 €

Limoncello 6cl / 6 €

Chartreuse verte ou jaune en jéroboam 4cl / 10 €

Génépi des Pères Chartreux 4cl / 8 € 

Liqueur de Menthe - Maison Forissier 6cl / 9 € 

Liqueur de Verveine - Maison Forissier 6cl / 9 € 

Menthe Pastille, liqueur de menthe poivrée - Maison Giffard 6cl / 6 €

Get 27 6cl / 6 €

Liqueur de l’auberge en jéroboam 6cl / 8 €

-BOISSONS CHAUDES-

- Thés des « jardins de l’Hermitage » -

« Odessa 1887 » : mélange de thé noir Darjeeling, Ceylan et Assam / 4,20 € 

« A l’Ombre des Oasis » : thé vert à la menthe poivrée / 4,20 €

« Fleurs de cerisier » : thé vert à la fleur de cerisier et à la fleur de jasmin / 4,20 €

- café & infusions - 

Verveine / 4,20 € 

Café espresso / 2,80 €     Café crème et Cappuccino / 3,60 €



Les prix s’entendent nets, taxes et services compris.
Nos viandes proviennent principalement d’élevages 

en Ardèche et Haute Loire, garantie d’origine France.

l’Auberge terroiriste.

Notre cuisine au feu de bois est mijotée à partir d’ingrédients locaux, 
issus de circuits ultra-courts, bio lorsque c’est cohérent, paysan tout le temps.

Jamais nostalgique, toujours authentique, nous sélectionnons les meilleurs 
produits pour une cuisine vraie, simple, ancrée dans son terroir.

- évènement à venir ! - 

Dimanche 31 Mars : Menu de Pâques 47€ 

Mars : Découvrez le Fin-Gras du Mezenc tout au long du mois en 
suggestion à la carte.


