
Carte	du	09/04	au	20/04/2024	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

			
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	 	

Cocktail	Maison	:	Pinky	Brewster	:	10,50€	(22cl),	Starsky’s	Gran	Torino	:	10,50€	(25cl),	La	Cubula	Libre	:	10,50€	(25cl),		
Be	Bond	:	10,50€	(22cl),	Saint	Germain	Verveine	royal	:	11,50€	(25cl)	 (détails	sur	la	carte	des	vins	et	boissons)	
Mocktails	Maison	:		Virgin	Martini	Tonic	:	8,50€	(25cl),	Gin	Abricot	Sunrise	:	7,5€	(25cl),	Virgin	Imperial	Fizz	:	8,5€	(25cl),		
Virgin’To	:	7,5€	(22cl)		 	 	 	 	 	 	 (détails	sur	la	carte	des	vins	et	boissons)	
	
Bière	pression	:	Ginette	(blonde	Bio)	:	4,5€	(25cl)	;	(50cl)	8,5€	 Bières	sans	alcool	Brooklyn	Brewery	IPA	(33cl)	:	4,5€	
	
Les	vins	du	moment	: 	 	 

Les	blancs	 	 	 	 	 	 	 	 Vr(15cl)							¼(23cl)								Pot(46cl)				
Château	Fief	noir	 	 IGP	Loire,		Dis	moi	oui	 	 	 	 		6,90€												10,90€	 15,90€	
Domaine	Plaimont															 AOC	Saint	Mont,	Béret	blanc	 	 	 		6,90€	 								10,90€	 15,90€	

Le	rosé	 		
Domaine	Art’Mas	 	 AOC	Côte	du	Rhône	Village	Visan	 	 	 	6,90€	 								10,90€	 15,90€	

Les	rouges 
Domaine	Ste	Marie	des	Crozes	 	AOC	Corbières,	Les	Pipelettes																							 	 		6,90€	 							10,90€	 15,90€	
Domaine	Berguerolles	 	 IGP	Cévennes,	épisode	Cévenol	 	 	 		6,90€	 							10,90€	 15,90€ 

 

	

Prix	du	menu	
	

	Le	plat	seul	–	17,90€	
	

Formule	–	22,90€	:	Entrée/plat	ou,		
plat/dessert	ou	fromages	

	
	

Menu	–	25,90€	:	Entrée/plat/dessert	ou	
fromages	

	
	

Déjeuner	dégustation	-	30,90€	:	2	entrées	/	
plat	/	dessert	ou	fromages	

	
Dégustation	de	fromages	en	supplément	-	7€	

	
	

Menu	P’tit	Bistrotier	(jusqu’à	10	ans)	-	15€	
	

Viande	ou	poisson,	Gnocchi,		
un	dessert	glacé	maison	et	une	boisson	au	choix	

 

Au	menu	
	
	
	

Entrées		
	

Avocat	farci	à	la	chair	de	crabe,	crème	de	betterave		
et	tuile	l’encre	de	seiche	

	

ou	
	

Velouté	de	Butternut	au	Paprika	fumé,	crumble	de	fèves	de	courge	et	
parmesan,	pickles	d’oignons	et	huile	à	l’ail	des	ours	

	
	
	
	
	
	

Plats	
	

Poisson	du	jour,	sauce	cresson	et	fève	de	Tonka,	crème	d’épinards,	radis	et	
chou	Romanesco	

	

ou	
	

Faux-filet	d’agneau,	navets,	brocolis	et	carottes,	mousseline	de		
patate	douce	et	jus	au	romarin	

	
	
	
	
	
	

Desserts	et	fromages		
	
	

Dégustation	de	fromages	(Fromagerie	Tête	d’or)	
	

ou	
	

Tartelette	aux	fraises	pochées	au	sirop	de	rosé,	crémeux	vanille		
et	sorbet	fraises	

	

ou	
	

Banane	et	chocolat	
	
	
	
	

 
 


