. RESTAURANT LOCATION s
GOURMAND HORAIRES  7H /, LES VINS ROUGES
: D'OUVERTURE T 4
OgIS QUALITE dans un cadre soigné LE VAL DE LOIRE 37.5cl 75 cl
TOURISME et chaleureux - .
l VOIE Bateau avec skippeur e Saumur Champigny - Les Valengenets AOC 17€  27€
il FEREE 22H Pédalos « Saint-Nicolas de Bourgueil - Domaine les Pins AOC 18.50€  29€
. .
Tl LA BOURGOGNE & LE BEAUJOLAIS
e Brouilly Fleurs - G.Duboeuf AOC 25€  45¢€
-Entrée du jour selon suggestion de la cheffe 11€ « Chiroubles - Jean Loron AOC - 43¢
-Saumon fumé maison, sauce aioli 16€ ¢ Pinot Noir - Montvallon AOC 38€  50€
-Foie gras de canard du Sud-Ouest, chutney de figues (suppl. menu 3€) 18€ s Mercurey - Les Bois De 'Allier AOC - 62€
R . . . e Maranges 1er Cru - Louis Soufflot AOC - 98¢
-Os a Moelle en gouttiere gratinés au four (15min) 17€ i ~
-St Marcelin réti et sa croUte de pain d'épice 14€ LA V‘AM'LEE D}" RHO_NE
. | 15€ e Cobtes du Rhone - Guigal AOC 20€ 35€
-Aspic de saumon fumé CyRTET— e e Crozes Hermitage - Domaine Des Remizieres AOC - b2€
-Cassolette de la mer gratinée au four 17€ alable uniquement e midl
Ars . R Py Hors week-end et jours fériés : - LES BORDELAIS
-Paté en crodte de la ferme de la Sente aux anes \Dﬁ 16€ o Entrée du jour hrdnlse_ dE;hfﬂrcutE"E o Cotes de Blaye - Chateau La Bretonniere AOC 17.50€ 28¢€
-Salade périgourdine (Gésiers de canard, magret fumé, foie gras, oeufs durs, 17€ o Plat du jour et dessert du jour ou Ardoise h e Tromages o Lussac Saint-Emilion - Chateau Taureau AOC 22.50€ 38€
crudités) Selon suggestion de la cheffe ou charcuterie & fromages « Graves - Chateau de Respide AOC 23¢  39¢
e Pessac Leognan - Chateau "L” de la Louviere AOC - b58€
e Margaux - Siréne de Giscours AOC - 110€
e Saint-Julien - Sarget de Gruaud Larose AOC - 98€
-Plat du jour selon suggestion de la cheffe 21€
arau] &€ LANGUEDOC ROUSSILLON
-Filet de boeuf frangais, sauce gorgonzola (suppl. menu 5€) 31€ « Pic Saint-Loup - Saint Hubert AOC . 37¢
Origine / Naissance / Elevage / Abattage : France ALSACE
-Cbte de cochon de la ferme de la Sente aux anes, sauce cidre 24¢€ « Pinot Noir - Wolberger AOC . a5¢
-Faux filet, sauce gorgonzola 24€
-Brochette de poulet mariné aux épices douces, sauce curry 24€ -Coupe de champagne Jacquart 13cl  12€ ]
-Bar entier, sauce aneth citronnée , 25¢€ “Kir au vin blanc 13cl 4.50€ o LES VINS BLANCS
! Cassis, framboise, mire ou péche
-Filet de daurade, sauce crustacés & crevettes 22€ " P ) LA BOURGOGNE
e o i -Pétillant Normand de La Ferme des Noés 13 cl 5€ e Macon - Les Emalieres AOC 23506 40€
-Gambas marlrje-es a la sauce c.h|m|churr| (suppl.melnu 5€) S 29€ ey KirRoyal A A 13¢l 13€ + Chablis - La Chablisienne foes soe sae
-Camembert roti, sa charcuterie et son magret fumé ou ses crudités (végétarien) 22€ s Casslls., framboise, mare ou péche e Chablis - 1er Cru - La Chablisienne AOC . 80€
-Salade périgourdine (Gésiers de canard, magret fumé, foie gras, oeufs durs, -Américano 6cl 9.50€ * Pouilly Fuisse - Les Vieux Murs - Maison Loron AOC - 85€
crudités) XL 25€ -Ricard/Pastis 3cl 6.50€ ,
-Campari 5cl 6.50€ L’ALSACE
GARNITURES : Gratin de pomme de terre -Apéritif Normand de La Ferme des Ruelles 5cl 6.50€ . gfeslt'rg - W&fb;gge; 288 - igz
ala 5 . -Porto rouge ou blanc 5cl 6.50€ ¢ rinottaris - Woltberger -
et poelee de Iegumes de saison “Muscat de Rivesaltes 5l 650€ e Gewurztraminer - Wolfberger AOC - 43¢
-Martini Bianco ou Rosso 5c¢cl 6.50€ LE VAL DE LOIRE
o Les Doneliéres - Muscadet AOC - 28€
) e Sancerre - Joseph Mellot AOC - 53¢
-Trilogie de fromages et son mesclun o€ -Spritz 15¢cl  11€ o Coteaux du Layon AOC - 45¢€
1 n "o . o s - . . .
-Glaces et sorbets artisanaux “Soeurette” a Saint-Acquilin-de-Pacy — zg:g 2:':: Goer;TZ;nsanguine / pamplemousse 12 C: 112
- : c 1 =
2 boules 7€ 'MOjitO Original 20 cl 11€ LES VI Ns ROSES
3 boules (suppl. menu 2.50€) o€ -Mojito Royal (pétillant) 20cl  12€ LA PROVENCE
e Glaces : vanille, caramel, pistache, café, chocolat, rhum-raisin -Limancello Tonic 20cl  11€ ¢ Valadas AOC 17€  28€
e Sorbets : fraise, framboise, pomme, citron, ananas, cassis -Pifla Colada 20cl  11€ e La Vie en Rose - Chateau Roubine AOC - 39¢
e “M” de Minuty - Cotes de Provence AOC - 49€¢
-Café ou Thé gourmand (suppl. menu 3€) 12€
-Champagne ggourmand (suggl menu 6€) 18€ -Vittel / San Pellegrino s0cl OS¢ LELANGUEDOC ROUSSILLON
- 100cl ©- e Gris Blanc - Gérard Bertran AOC -
-Dessert du jour . 6.50¢ Gris B Gerard B d 26€
Douill NJ d (20min d i ) o€
-Douillon Norman min de cuisson B}
X o 9€ J/B 4cl 7.50€ LES VINS AU VERRE
-Creme brilée au calvados o€ -Chivas / Jack Daniels / Jameson 4cl 9.50€
-Baba T bril -Glenfiddish / Four Roses / Bushmills / Cardhu 4cl 1€ BLANCS y 10¢l
-Cheesecake 9€ -Whisky tourbés francais 4cl 11€ ¢ Chablis - La Chablisienne (Sec) AOC 8.50€
Q€ o Gewurztraminer d’Alsace (Sec légerement moelleux) AOC 7€
-Gaufre banane & chocolat 9 o Coteaux du Layon (Moelleux) AOC 7€
-Coulant au chocolat o€ -Coca Cola / Coca Zéro / Coca Cherry / Diabolo 33cl 5.50€ ROUGES
-lce Tea / Orangina / Fanta / Schweppes Tonic / Schweppes Agrumes 25cl 5.50€ « Saint Nicolas de Bourgueil AOC 6.50€
o Cotes de Blaye - Chateau Gardut Haut Cluzeau AOC 7€
. . P . . _Pelforth blonde 25 cl/50cl 4.20€/7.50€ e Crozes Hermitage AOC 8.50€
o Steak haché - frites / poélée de légumes de saison ~Monaco 25 cl/50cl 4.50€/8€ P Vin du mois - ChollgRlsoriIIlgT ACC -
ou filet de poisson - frites / poélée de légumes de saison ROSES
¢ Gauffre banane & chocolat o Gris blanc AOC 6.50€
ou 2 boules de glace au choix (vanille, fraise, framboise, chocolat)
-La Folle Furieuz blonde 25cl 4.80€
ou duo de fromages
¢ -La blanche givrée 50cll 8.50€ LES CHAMPAGNES 75¢cl
Producteurs locaux : = o Jacquart - Mosaique AOC 72€
La Ferme de I'Ecoufle, Artisjan glacier Soeurette,_Les'Recettes du Beau Regard ‘Sﬁ?r}% o Jacquart - Blanc de Blancs AOC 99€
La Ferme de la.Sente aux Anes, La Ferme du Prieuré, La Ferme de L.::r Broche _La Sombre Folle brune 33 ¢l 6.50€ o Moét & Chandon AOC 99€
Brasserie De Sutter, La Ferme des Ruelles, La Ferme des Noés
-La Fruit Des Bois 33cl 6.50€ .
Prix mets service compris - Liste des allerpenes disponible en réception L'abus d'alcool est dangereux pour la santé - A consommer avec modération
-A la COOL (Sans alcool) 33cl 6.50€
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