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De Montmartre à Ruelle-sur-Touvre 

 

Martine Raconte :  

« Avant dõarriver ¨ Ruelle, jõ®tais directrice dõun restaurant ¨ Montmartre, un 
gros ®tablissement traditionnel dõune capacit® de 500 couverts/jour et jõai 

créé près de Notre Dame une seconde entité de 100 couverts/jour.  

 

Autodidacte, jõai 14 ans de m®tier et lõai appris  gr©ce au propri®taire de ces 
deux établissements Jean-Louis Spapperi. Ce fut une belle rencontre comme 
celle vécue avec le chef Jean -Luc Brillet. Jõai appris le respect du produit 
servi ¨ la client¯le au juste prix, lõamour du travail bien fait. La cuisine se 

faisait à 90% dans un four à pains ! » 

 

Une mutation professionnelle a conduit le couple à Rouen où Alain était 
directeur commercial  en t®l®phonie. La vie en province les s®duit et lõenvie 
de créer une affaire ensemble les amène alors à rechercher un fonds de 

commerce mais plus au sud.  

 

Trois départements ont été sélectionnés : Charente, Dordogne et Charente 
maritime. Le cabinet Michel Simon leur a proposé trois fonds de commerce, à 

Ruffec, Barbezieux et Ruelle où ils ont posé leurs valises début février 2007.  

 



 
Le projet à tiroirs de La Cour de Ruelle  

 

Tout de suite en décembre 2006, lors de la visite des locaux anciennement 

Bar PMU, Le couple r®alise le potentiel de lõ®tablissement. 

 

Les atouts : 

¶ le centre ville et la proximité de la zone industrielle N°3  

¶ Une surface de cour importante  

¶ Un bâtiment modulable  

 

Leur projet bien élaboré et depuis longtemps est à tiroirs et ce local 
rassemble le maximum de conditions pour le r®aliser, cõest le lieu ad®quat 

pour :  

¶ Un restaurant 

¶ Des chambres dõh¹tes 

¶ Une terrasse ôcomme ¨ Parisõ 

¶ Des soir®es ¨ th¯mesé 

 

Un gros investissement est fait pour lõachat des murs, du fonds de commerce 
et des travaux innombrables men®s en m°me temps que lõouverture effective 

le 5 février 2007.  

 

Giles Moncho designer styliste est retenu pour la décoration et réalise un 

décor contemporain.  



 

Le restaurant  

Les Formules du Jour  
du lundi au vendredi et uniquement le midi  

Le Plat du Jour                                                       7,90 û 

Entrée du Jour + Plat du Jour + Dessert du Jour +1/4 de vin     13,00 û 

Entrée du Jour + Plat Jour  Ou   Plat du Jour + Dessert du Jour       9,70 û 

La Grillade+entrée  ou Grillade + dessert       13,00 û 

La Salade Fermi¯re (poulet, salade verte, crousti ch¯vre, mais, ïuf, tomate)    9,80 û 

La Salade Landaise (salade verte, gésier confits, foie gras, tomate, orange)   14,00 û 

Les Formules du Boucher   

Une Pièce du Boucher seul        22,00 û 

Une Entrée au choix   + Une pièce du Boucher      26,00 û 

Une Pièce du Boucher + Un Dessert au choix*      26,00 û 

Une Entrée au Choix  + Une Pièce du Boucher + Un dessert au Choix*   30,00 û 



 

Le restaurant (suite) 

Les Pièces du Boucher au choix  :  

L'Entrecôte et sa tombée d'échalotes    

Le Pavé de Rumsteck     

Filet de Bïuf   

Filet de Bïuf en portefeuille de Foie gras "maison" suppl. de 4û  

Les Entr®es et les Desserts sont au choix dans les deux menus ¨ 21û et 28û 

Toutes nos pièces de viandes sont servies avec frites "maison" et salade verte 

* pour le caf® gourmand suppl. de 2û 

 Boissons non comprises  

Le Menu "Côté Cour"  

      Soupe de L®gumes du moment 
Ou  Tartare de Saumon frais et Mousse d'avocat 
Ou  Poivrons Piquillos farcis à la Bacala 
Ou  La Tartine de la Cour de Ruelle, tartine de 

pain maison, compotée tomate oignons, chèvre 

fermier et jambon cru  

Parmentier de Confit de Canard sur son Ecrasé 
de Pommes de terre ¨ lõhuile dõolive 

Ou  Fricassée de Lotte, sauce Champagne, légu-
mes au basilic 

Ou  Crumble de Saumon, sauce de petits pois à la 

menthe 

Le trio de fromages   +3û 
Petit pot de chèvre fermier de chez "Kalidaan" 

à l'huile et aux herbes  +5û 

Fondant au Chocolat "maison" 
Ou  Banane Rôtie et sa boule de vanille 
Ou  Baccara croustillant au Caramel 

Ou  Fondue de fruits au Chocolat Noir 

Ou  Caf® gourmand (suppl. de 4û) 

Un Plat  15û 
Une Entr®e + Un Plat / Un Plat + Un Dessert    18û 

Le Menu Complet  21û 

Menu 'Côté Jazz"  

Poêlée de Noix de Saint Jacques, crumble de pain 
d'épice et petite sauce réglissée  

Ou  Foie gras de Canard au Langoustine et wakamé 

Ou  Risotto de Queues de Gambas papillon 

Ris de Jeunes Bovins "façon Grand-mère" 
Ou  Spécialitée Maison : Cuisse de Canard de la "Cour de 

Ruelle" en Croûte de Sel  
Cuisse de canard gras enveloppée d'une crêpe garnie 
de fruits rôtis, le tout recouvert d'une Croûte de sel 
aromatisée au thym  

Ou  Truite de la "Touvre" en Croûte de Sel, Désarrêtée et 
farcie de petits légumes  

Ou  Bar Rôti à la fleur de sel et thym  

Ou  Le Plat Terroir  

Le trio de fromages   +3û 
Petit pot de chèvre fermier de chez "Kalidaan" à l'hui-

le et aux herbes  +5û 

Pyramide aux deux chocolats et cïur de framboise 

Ou  L'omelette Norvégienne "maison" 
Ou  L'exquis Exotique (à réserver en début de repas) 

Mousse légère rhum coco, biscuit fondant coco et 
fruits exotiques  

Ou  Tiramisu "maison" 

Ou  Le caf® Gourmand (suppl. de 2û) 

Un Plat 20û 
Une Entr®e + Un Plat / Un Plat + Un Dessert    25û 

Le Menu Complet  28û 



 

Côté Vigne 

Les Vins Rouges 

Bourgueil  A.O.C   "Les Tuffes" de Cognard    75cl 18,00û 20û 

Juliénas A.O.C « Clos de Haute Combe »    75cl  22,00û  25û 

1¯res C¹te de Blaye A.O.C ç Ch©teau Caman è ***    75cl 16,00û  18,5û 

Reuilly A.O.C  "les Lignis" "Domaine Valéry Renaudat"   75cl 18,00û  20û 

Montagne Saint Emilion A.O.C « Château Rocher Gardath »  75cl 23,00û  28û 

Saint Estèphe A.O.C « Beau site haut vignoble »    75cl 29,00û  37û 

Haut Médoc A.O.C « Château Colombe Peylande » ***    75cl 23,00û  26û 

½ Haut Médoc A.O.C « Château Colombe Peylande »   37,5cl 19,00û  23û 

Lalande Pomerol A.O.C « Belles Graves »    75cl 34,00û  44û 

½ Lalande Pomerol A.O.C « Belles Graves »    37,5cl 16,00û  20û 

Margaux A.O.C"Château des Graviers"                 75cl 32,00û  38û 

Bourgogne A.O.C « Dominique Laurent » Cuvée N° 1   épuisé   75cl 27,00û  34û 

Bergerac A.O.C « Les sens du fruits » ***           75cl 19,00û  22û 

Côtes du Roussillon village A.O.C « Occultum Lapidem »   75cl 22,00û  29û 

Côte du Rhône  A.O.C « Cros de la Mûre »      75cl 23,00û 28û 

Châteauneuf du Pape A.O.C « Clos de lõOratoire »   75cl 35,00û  44û 

Coteaux DõAix A.O.C ç La Réaltière » ***      75cl 21,00û  26û 

Moulis en Médoc A.O.C« Granin Grand Poujeau »    75cl 35,00û  44û 



 

Côté Vigne (suite) 

Les Vins Blancs 

Pays Charentais Sauvignon "La Croix Fadet"    75cl 15,00û  20û 

Bourgogne "Petit Chablis"  A.O.C     75cl 22,00û  25û 

Quincy A.O.C "les Nouzats" " Domaine Valéry Renaudat"   75cl 18,00û  20û 

Pouilly Fumé A.O.C "Le grand Plateau" Guy Saget   75cl 22,00û  26û 

Vin du Pays Basque Irouleguy A.O.C     75cl 22,00û  25û 

Gascogne Tarriquet « 1ères Grives »      75cl  15,00û  23û         

(Servi au verre de 14cl)  4,00û   

 

Les Vins Rosés    

Rosé du Portugal "Mateus"  légèrement frisant               75cl 14,00û 16û 

Reuilly Rosé A.O.C                                    75cl 18,00û  20û 

½ Reuilly A.O.C  "les Lignis" "Domaine Valéry Renaudat"     34,5cl   10,00û  23û 

 

Demandez nos Vins au Verre du jour  

De qualit® A.O.C   4,00û  et sur Certaines ***Appellations  5.50û  



 

La cuisine  
« Nous avons voulu créer une bonne restauration, un bistro chic 
contemporain entre bistro et gastronomie  en portant une attention 
particulière à la présentation et la déco pour que tous les sens soient en 

éveil  et le tout, au juste prix  ». 

 

La cuisine de La Cour de Ruelle  

Chaque jour, les produits frais sont rentrés, certains très locaux comme ceux 
de la Ferme des Monts à Montbron ou Kalidaan pour le fromage de chèvre. Le 
poisson vient de La Rochelle et les légumes de chez Andrieux à Grelet. La 

carte est changée au gré des produits de saison et des envies du chef.  

 

Le chef, Pascal Giraud est charentais. Il a travaillé plusieurs années dans la 
cuisine traditionnelle gastronomique dans des 
restaurants référencés dans le guide Michelin. 
Dernièrement, il était gestionnaire de la cuisine des 
Glamots à Roullet. A 41 ans, il vit son métier avec 
passion. Sa vision du métier à La Cour de Ruelle, il la 
décrit joliment bien «  un pot commun dõid®es qui 
finissent dans lõassiette, une envie de faire des 
choses de goût et bien présentées  ». La carte des 
vins est constituée principalement de vins de la cave 
des Rochers à Soyaux qui se fournit auprès des 

propriétaires récoltants.  

 

Le cuisinier, Jacky Laveau est un fidèle compagnon de route.  

Charentais, 27 ans, il est pr®sent depuis lõouverture et a fait ses armes 
auparavant en saisons. Amateur de chasse, p°che et nature, cõest un 

passionné avec une faiblesse pour la restauration italienne.  

 

 

 



 

Un consultant renommé  

 

Jean-Luc Brillet chef parisien , auteur de livres, chroniqueur t®l®, sp®cialiste 
des champignons et du gibier vient à La Cour de Ruelle 
environ une semaine par mois en tant que consultant 
culinaire. Il parcourt le monde mais sait faire halte à 

Ruelle. 

« Martine et Alain sont des amis de longue date. Cela 
me fait très plaisir de leur apporter mon expérience. 
Lõobjectif est, en collaboration avec le Chef Pascal 
Giraud, dõ®changer, de partager des id®es,dõamener la 
cuisine à un niveau de haute qualité et de 

professionnalisation .  è 

Jean-Luc a deux recettes favorites :  

¶ Sparassis crépu aux copeaux de foie gras 

¶ Dos de sanglier marin®, l®gumes dõautomne 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bibliographie : La cuisine aux champignons et Les desserts aux champignons 

aux éditions Ouest-France 



 

Un lieu et des évènements 

 
Avec ses couleurs gris, noir et rouge, la salle de restaurant a été imaginé 
comme telle mais également comme un lieu à animations et évènements, 

soirées à thèmes. 

D¯s lõouverture, une premi¯re soir®e Vari®t® fran­aise avec martine Quintard 
et Nadine Gabou a rencontr® un grand succ¯s. Et cõest encore le hasard de 

rencontres qui a fait entrer le jazz à La Cour de Ruelle.  

 

Le club Côté Jazz           

Rudy Bonin et Didier Cochon ont proposé de faire venir des musiciens au plus 
grand plaisir dõAlain qui ç aime les artistes  ». Rudy est 
désormais le programmateur de ces soirées jazzy qui ont lieu un 
vendredi par mois. Le club cherchait son parrain, Didier Cochon 
a fait venir Thomas Dutronc pour une soirée inoubliable, celui -ci 

a accept® dõ°tre le parrain du club. C¹t® jazz est n®.   

Depuis, Anna Ratsimba, Dany Doritz et bien dõautres sont venus se produire. 

 

Venez rire avec nous  

« Nous sommes des faiseurs de bonheur. Et comme un rire vaut 
un bon bifteck, chez nous lors de ces soirées, les gens mangent 
deux fois !  » Martine introduite dans le milieu montmartrois et 
les cabarets comme le Lapin agile ou Chez ma cousine a fait 
venir Dane Porret humoriste et celui -ci sõest charg® dõinviter ses 
confrères à se produire à Ruelle. Soirées hilarantes garanties un 

jeudi tous les deux mois.  

 

Le volet animation sõest structur® sous forme juridique de club et des 

partenaires apportent leur soutien financier ou matériel.  

 



 

Les projets à venir  

 

ã Un deuxi¯me restaurant  ôLe patio italienõ en un 

même lieu, spécialité pizzas.     

 

 

 

 

ã Une salle de réunion avec 
matériel pouvant contenir 50 

places assises 

 

ã De la vente à emporter  

 

ã Un autre style musical au sein du club                                                                                                                             

 

 

 



 

Lõ®quipe ¨ votre service 

 

 

Sandrine : « Vous sourire, 
vous ravir, vous servir  pour 
votre plaisir»  

Martine : «travailler sérieu-
sement sans se prendre au 
sérieux » 

Alain : «   Offrir du plaisir  » 

Pascal : « Partager le goût 
du plaisir  » 



 

La Cour de Ruelle pratique  

13 Rue Jean-marie Poitevin  
(place du champ de mars) 
16600 Ruelle-sur-Touvre 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Réservations : 05 45 65 53 73 
E mail : contact@lacourderuelle.fr  
Site : http://www.lacourderuelle.fr  
 
Ouvert tous les jours sauf le mercredi soir, dimanche soir et samedi midi  
 
Menu déjeuner 9,70 ú et 13ú 
Menu dîner de 21ú et 28 ú 
 
Salle de 50 couverts 
 
Privatisation sur devis  
 

Paiements accept®s : CB accept®e ¨ partir de 15û,  

Ticket restaurant 1 par personne, le midi uniquement en semaine  

 
Cartons invitations (montant à déterminer)  
 
Service de presse : 
Catherine OrmelñTél 06 09 23 86 95ñEmail : catherine.ormel@gmail.com  
 

Site Internet et P.A.O. : 
VIP CABANNES - Tél 06 12 68 21 10 - Email : contact@vip-cabannes.com   
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