LES VINS ROUGES

* LE VAL DE LOIRE 37.5¢cl  75¢cl
- Saumur Champigny - Les Valengenets AOC 17€ 26€
B - Saint-Nicolas de Bourgueil - Les Javeaux AoC 18.50€  27.50€
ENTREES LA BOURGOGNE & LE BEAUJOLAIS
N - - - " = 1‘ - . fD é \ L ] .
En?ree du jour selon suggestion de la cheffe (-Sauf afe'zek end et jours fériés) 8: . Brouilly Fleurs - 6. Dubseur .- e 35¢
+ Foie gras de canard, chutney de pommes au sirop d'érable Ll FORMULE BUSINESS 18.50€ _ Chiroubles - G. Duboeuf AOC S 3¢
(suppl. menu 3€) . ' - Pastougrain - Domaine ricila_rd AOC 20€ 39¢
« Saumon fumé maison et sauce Tzatziki 13€ ‘ - Mercurey - Les Bois De I'Allier . AOC - 56.40€
« Assiette Terre & Mer (Foie gras de canard cuit & saumon fumé maison) 17€ ) Chassa?ng-l_wontrz_lchet = Lez Renottes et ) 15.20¢€
. - Volnay - Vieilles Vignes AOC 96€
(suppl. menu 3€) : ; : Ardoise de charcuterie
« Escargots de la Ferme de La Broche 6 pieces - 9.50€ ou Ardoise de fromages *LA VAIHLEE DU RHONE
suppl. menu 5€ les 12 piéces) 12 pieces - 15¢€ ou Ardoise "Mixte" - Cotes du Rhone - Guigal AOC  19.50€  32.50¢€
. (Os Ie;';‘moelle roti, et croiitons grillés 12€ - Crozes Hermitage - “La Matiniere” Ferraton AOC - 47.50£
+ Paté de campagne de la Fe;r:e dedla Sente audir;es - :;: o LE BOI:jDELAIS
+ Salade végétarienne & oeuf frais de La Ferme de I'Ecoufle “L" g o A O W e S A i S - Cotes de Blaye - Chateau Les Faix AOC 17.50€ 25€
« Salade de Camembert rdti, pané au sésame “L" 12¢€ COTE DE BOEUF A PARTAGER 59.50€ ‘ - Lussac Saint-Emilion - La Rose Perruchon  AOC 22.50€ 38¢€
- (prix pour 2 personnes) - Mouton Cadet - Barron de Rotschild AOC 25.50€  42.50¢€
PLATS | - Pessac Leognan - Chateau de La Louviere  AOC - 55.50€
+ Plat dt_l jf)ur s-elon suggestion de la cheffe (Sauf week-end et jours fériés) 15€ i g‘:ﬂg‘;‘g:li'egh_axﬁi‘:a'-ladz";}iﬁ:vghse‘m“fs ﬁgg - g;g
+ Bar grillé entier 20€
« Pavé de thon Albacore grillé, sauce soja (suppl. menu 3€) 20€ * LANGUEDOC ROUSSILLON
+ Filet de daurade royale pané, sauce pesto 18€ - Pic Saint-Loup - Saint Hubert AoC - 35¢€
« Filet de boeuf frangais grillé, sauce Béarnaise (suppl. menu 5€) 24¢€ « ALSACE
+ Bavette de boeuf Simmental, sauce gorgonzola 20€ - Pinot noir - Wolberger AOC - 38¢€
« Travers de porc de la Ferme de la Sente aux Anes, sauce barbecue 20¢€
+ Paupiette de dinde de la Ferme de la Houssaye, sauce au poivre 20€ LES VINS BLANCS
. Cote de veau grillée, sauce dijonnaise 22€ . Iﬁgggnunfgsegrﬁaliéres A0C 32722&' 3;’2&'
» Salade végétarienne & one.uf fral’s de L'a Ferm:a d:a I'Ecoufle *XL" 17€ - Chablis - La Chablisienne AOC 27.50€ 45.50¢€
» Salade de Camembert roti, pané au sésame “XL 17¢€ - Chablis - 1er Cru - Drouhin AOC - 65€
- Pouilly Fuisse - Les Vieux Murs AOP - 75€
GARNITURES : Pommes de terre aux herbes & légumes de saison croquants
* L'ALSACE
FROMAGES OU DESSERTS - Riesling - Wolberger AOC - 30€
(NOI-.IS vous invitons a passer votre commande en débl:lt de repas pour moins d'attente) ) (P;lenvstlrc;‘tﬁ:':;éivxg:b-ewglrberger ﬁgg : g;g
* Trilogie de fromages Normands, mesclun et fruits secs 8€
+ Glaces et sorbets artisanaux de la Ruche a Rolleboise + LE LANGUEDOC ROUSSILLON
2 boules 5.50€ - Gros Manseng - Sauvignon Brumont AOC - 25¢€
3 boules (suppl. menu 2.50€) 8¢ G S TRTRE
- Glaces : v§n|l|e, caramel beurre.slale, Amarena (cerise), - Les Donelires - Museader AOC ) 28¢€
Kinder Bueno, rhum-raisin - Sancerre - Joseph Mellot AOC 28.50€  49.50€
- Sorbets : fraise, cassis, pomme, citron - Coteaux du Layon AOC - 40€
» Dessert du jour (sauf week-end et jours fériés) 8€ ’ o [ . - .
* Colonel (Purée de citron & zeste de citron) (suppl. menu 3€) 8€ LE‘S\ g&gg&%ﬁm 37.5
. : " : . B5cl 75 cl
* Douillon Normand (20 min de cuisson) 8¢ - Cote du Rousillon Gris-Gris AOC - 25€
« Crumble poire 8¢ - Valadas " el " AOC 16€ 27€
viat P iam ; - Coteaux Varois - Chateau de I'Escarelle AOC - 28€
, l\-IZIocl.llzz(:ioe'?’:uliltzg::;tsiqx: CERESSES :: - "M" de Minuty - Cotes de Provence AOC - 40¢€
» Moelleux au chocolat, créme de caramel au beurre salé 8€ « LA VALLEE DU RHONE
- Pétula du Lubéron AOC - 27€
+ Café, Thé, ou Chocolat gourmand (suppl. menu 3€) 11€ LES VINS AU VERRE 10¢
: BIL1AI’J‘Ics habl (
- Chablis - La Chablisienne (Sec AOC 8€
MENU ENFANT 11.50€ - Gewurztraminer d'Alsace (Sec ?égérement moelleux) AOC 7€
Plat et dessert - Coteaux du Layon (Moelleux) AOC 7€
s Steak haché frais, frites ou Filet de daurade Royale, frites
(Légumes et pomme Grenaille sur demande) . Fs‘g_uffﬁ T 0 - "
X - Saint Nicolas urgeui
Fondant au chocolat . . . . - Cotes de Blaye - Chateau Les Faix AOC 6.50€
ou 2 boules de glaces au choix (Vanille, fraise, Kinder Bueno) - Crozes Hermitage AOC 8¢
ou salade de fruits frais - Vin du mois - Choix du sommelier AOC 5.50€
) * ROSES
Producteurs locaux : - Coteaux du Varois AOC 6.50€
La Ferme de I’Ecoufle, La Ruche de Rolleboise, La Ferme de La Broche i LES CHAMPAGNES 75cl
Brasserie De Sutter, La Ferme des Ruelles, La Ferme des Noés, La Ferme de |a Sente aux Anes - Champagne Mercier AOC 61€
= - Moét & Chandon Impérial Brut AOC 81¢

Prix net - Provenance des viandes U.E. - Liste des allergénes disponible en réception L'abus d'alcool est dangereux pour la santé - A consommer avec modération



