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  Côté Menu … 
NOUS VOUS INVITONS A COMPOSER VOTRE MENU  PARMI LES SUGGESTIONS PROPOSEES : 

 
• Entrée, Plat : 34 € 

• Plat, Dessert : 34 € 
• Entrée, Plat, Dessert : 39 € 

• Entrée, Plat, Fromage, Dessert : 44 € 

Les Entrées 

Velouté de topinambour, queues de crevettes géantes a la plancha et huile de vanille bourbon 
 

Terrine de foie gras maison mi-cuit, fine gelée aux fruits de la passion, chutney de mangue, brioche 
tiède 

 
Tartare aux deux saumons : frais et fumé à la ficelle, variation autour du choux fleurs et éclats de 

noisette 
 

Marbré de lapereau aux fruits secs, compote de pommes légèrement épicée, pain de campagne 

Les Plats. 

Filet mignon de cerf rôti au poivre vert, garniture chasse 
 

Croustillant de filet d'agneau à la moutarde violette de Charroux, fine duxelles de champignons 
 

Parmentier de joue de bœuf braisée au vin rouge, céleri et saladine d'herbes, tuile au cantal 
 

Pavé de lotte lardée, jus de volaille, poêlé de légumes oubliés et châtaignes 
 

Dos de cabillaud poché, saucisse fumée et lentilles vertes du Puy 

Le Fromage 
L’assiette de fromages de chez Olivier Nivesse 

Les Desserts 
La raviole des îles, sa glace au vieux rhum 

 
La buche pain d’épices / réglisse 

 
La palette de glaces et sorbets de saison maison 

 
Le crumble de pommes à notre façon, flambé au Birlou 

 
Déclinaison autour des grands crus : chocolat Valhrona 

 

Viande de bœuf, veau, lapin d’origine Française, agneau d’origine de la Communauté Européenne 

Viande de cerf d’origine Nouvelle Zélande 
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  Côté Carte … 
Les Entrées 

• Velouté de topinambour, queues de crevettes géantes a la plancha et huile de vanille bourbon 18 € 
 
• Terrine de foie gras maison, fine gelée aux fruits de la passion, chutney de mangue, brioche tiède 18 € 
 
• Déclinaison autour du foie gras du domaine de Limagne       20 € 
 
• Salade de homard canadien, granny smith, jus de persil et noix      24 € 
 
• Marbré de lapereau aux fruits secs, compote de pommes légèrement épicée, pain de campagne 16 € 
 
• Tartare de bœuf assaisonné selon votre convenance       22 € 

Les Plats 
• Tournedos de Filet de Bœuf "Label Rouge", Confiture d'Oignons rouges et Légumes oubliés 33 € 
 
• Noix de st Jacques a la plancha, potimarron et écume de Noilly Prat     29 € 

 
• Le Foie de Veau servi rosé, Déglaçage au Vieux Vinaigre de Xérès     26 € 

 
• Pavé de Lotte lardée, Jus de Volaille, Poêlé de Légumes oubliés      24 € 

 
• Filet mignon de cerf rôti au poivre vert, garniture chasse      31 € 

 

Le Fromage 
• Chariot de fromages d’auvergne et d’ailleurs de chez olivier nivesse                    12 €

     

Les Desserts 
• Véritable soufflé au Grand Marnier, glace vanille bourbon         9 € 
        
• Le café gourmand d'Isidore          10 € 
          
• Le crumble de pommes à notre façon, flambé au Birlou                         9 €

         
• Déclinaison autour des grands crus : chocolat valhrona      11 € 
      
• La palette de Glaces et Sorbets de Saison Maison          9 €   
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La Formule Chrono ! 
Venez déjeuner tous les midis du Lundi au Vendredi, 

Hors jours fériés 
 
 

• Entrée Jour, Plat du Jour 
 

& Café Gourmand, 
 

21 € 
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5  P l a c e  A l l a r d

63130 Royat • (France)

Tél 33(0)4 73 35 63 63 

Fax 33(0)4 73 35 78 78

www.pr incesse- f lo re-ho te l .com
contact@princesse-flore-hotel.com

Formule Brunch
Vous souhaitez vous retrouver entre amis ou en famille,
Venez profiter chaque dimanche entre 11 h 30 et 14h 30

d’un brunch dans sa plus pure tradition.

Plusieurs formules sont à votre disposition : Prix par personne.

Brunch Kid (jusqu’à 12 ans) 21€

Brunch Flore 41€
1 coupe de champagne rosé

Brunch’n Tonic 51 €
1 coupe de champagne rosé

Un accès à Royatonic le jour du Brunch

• Café, thé, chocolat chaud.

• Jus de fruits fraîchement pressés.

• Pain, Viennoiseries, Céréales, Cake et brioche.

• Saumon à la Ficelle, Charcuterie, Salade verte,

Salades composées, Salade de crevettes, Jambon cru «Pata Negra».

• Pièce de viande découpée devant vous par notre chef, 

Poisson selon l’arrivage, légumes de saison.

• Fromages, yaourts.

• Salade de fruits,

• Sélection de Pâtisseries et Entremets.

Nos propositions peuvent varier

en fonction des saisons et des Disponibilités du marché.
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