
04 73 41 14 50
34 rue Georges Besse, Le Brezet 63100 Clermont Ferrand

P
ri

n
te

m
p

s 
20

26



Le printemps est une saison que j’attends toujours avec impatience. Elle
marque le retour des produits colorés, des herbes aromatiques parfumées

et d’ingrédients qui retrouvent toute leur vitalité après l’hiver.

Dans le cadre de nos engagements environnementaux, nous avons
également souhaité aller plus loin en vous proposant une nouveauté : en

scannant le QR code, vous pourrez découvrir l’empreinte carbone estimée
de chaque plat. Cette démarche se veut avant tout transparente et

pédagogique, pour mieux comprendre l’impact de ce que nous dégustons.

Mais rassurez-vous : si nous souhaitons encourager une cuisine plus
responsable, le plaisir reste au coeur de notre démarche. La gastronomie

est avant tout une expérience de partage, de goût et d’émotion.

Je vous souhaite un très beau moment à table et une délicieuse
découverte de notre carte de printemps.

                                                  Olivier KAUFFMANN
Chef Exécutif - Restaurant ERNEST
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Allier Volaille
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Grelet production
Cébazat 
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Le Domaine de Limagne
Chappes
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France frais Auvergne
Aulnat
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Le Clos Mally
Clermont-Ferrand
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Chèvrerie Cabrilhat
Culhat
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Terre Azur Auvergne
Lempdes
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Le buron de La Croix Saint Robert
Chambon sur Lac
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Cantal salaisons
Aurillac
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9 Fromagerie du buron
Cournon
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Auvergne viande
Riom
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Délices de la Roussière
Rezentières
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13

Le Capelin
Aurillac

13

FOURNISSEURS LOCAUX

CLERMONT-FERRAND

CANTAL

Nous avons à cœur de valoriser les produits de nos régions
dans chacune de nos créations.

p



9€Carottes glacées au jus réduit, purée de carottes,
yaourt acidulé et graines de courge, de tournesol et de sésame

AOP Côte d’Auvergne, Maison Desprat*

NOS ENTRÉES

13€Artichaut à l’huile de noisette, anchois et vinaigrette au
thym citron

AOP Saint-Joseph, Domaine Pradelle*

*Suggestion accord mets & vins - non compris dans le prix du plat. Voir carte des boissons. Pour votre santé attention à l'abus d'alcool.
La liste des allergènes présents dans nos plats est disponible sur simple demande.

Prix TTC, service compris. 

12€Œuf parfait fermier d’Auvergne, asperges
blanches, émulsion de lard et tuile sarrasin

AOP Côtes du Rhône, Maison Damiano*

15€Tartare de daurade au lait de coco, ananas, citron
vert, gingembre et salade de fenouil

IGP Pays d’Oc, Ad Vinam Aeternam, “Infini Viognier”



17€Rigatoni aux pleurotes grillés, pesto à l’ail des ours,
crumble amandes, graines de tournesol et de moutarde

AOP Bourgueil, Lorieux*

28€Dos de merlu, risotto aux asperges vertes et jus vert
AOP Chablis, Domaine du Colombier*

NOS PLATS

26€Filet de canette en croûte de pistache, carottes fanes,
pois gourmands et petits pois frais

AOP Pic Saint Loup, Château Lascaux*

Prix sur ardoiseFilet de boeuf d’Auvergne, purée de pommes
de terre à la tartufata et jus corsé

AOP Saint-Joseph, Domaine Pradelle*
*soucieux de continuer à vous proposer de la viande française de qualité et en raison de l’instabilité de son prix, le tarif
de ce plat est révisé dès que nécessaire.

22€Burger au steak de boeuf d’Auvergne, saint-nectaire
fermier, lard fumé, échalote confite, roquette, mayonnaise
au miso et frites maison

IGP Puy de Dôme, Maison Desprat, “43.5”

*Suggestion accord mets & vins - non compris dans le prix du plat. Voir carte des boissons. Pour votre santé attention à l'abus d'alcool.
La liste des allergènes présents dans nos plats est disponible sur simple demande.

Prix TTC, service compris. 

Toutes nos viandes sont d’origine française (nées, élevées et abattues en France)



9€Crémeux sésame noir, kumquat, biscuit à la cannelle
et mousse sésame blanc

Café

 10€Fraises Gariguette, meringue croquante, crème mascarpone
au basilic et confit acidulé de tomate cerise jaune

Champagne Laurent Perrier, La Cuvée, Brut*

Chariot de fromages d’Auvergne - Assiette de 4 choix 13€

 11€Chocolat au lait grand cru de la maison Valrhona, biscuit
madeleine aux noisettes, gianduja et rhubarbe au gingembre

Porto Tawny*

Glaces artisanales d’Auvergne

2 boules de glace   6 €

3 boules de glace  9 €

Chocolat, Vanille, Café, Rhum-raisin, Noisette, Caramel beurre salé, Marron
glacé, Fleur de lait, Pistache, Noix de coco, Abricot, Cassis, Citron, Fraise,
Framboise, Mangue, Myrtille

NOS DESSERTS

*Suggestion accord mets & vins - non compris dans le prix du plat. Voir carte des boissons. Pour votre santé attention à l'abus d'alcool.
La liste des allergènes présents dans nos plats est disponible sur simple demande.

Prix TTC, service compris. 

11€Financier à la pistache, croustillant praliné, mousse à la
violette, crémeux yuzu et citron vert

Limoncello*
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