CARTE DU BAR





APERITIFS

Martini rouge, dry, rosé  6 cl





3,50 €


Campari   6 cl







3,50 €


Saint-Raphaël   6 cl






3,20 €


Floc de Gascogne   6 cl





3,80 €


Suze   6 cl







3,25 €


Berger blanc   2 cl






3,25 €


Ricard   2 cl







3,25 €


Irish whiskey   « Bushmill’s »   4 cl




3,50 €


Scotch whisky  “Ballantines”   4 cl




3,50 €


Bourbon  “Four Roses”   4 cl





3,50 €





COCKTAILS


Florida   12 cl







3,50 €


Gin Fizz   12 cl






5,30 €


Porto Flip  9 cl






4,90 €





DIGESTIFS


Calvados du pays d’Auge  V.S.O.P   4 cl



3,90 €


Armagnac X.O  Château de Laubade  4 cl



5,10 €


Mirabelle de Lorraine    4 cl





3,90 €


Izarra jaune   4 cl






3,90 €


Mandarine Impériale  4 cl





4,10 €


Anisette Marie Brizard  4 cl





3,90 €





BOISSONS SANS ALCOOL


Jus d’orange, pomme, tomate  20 cl




2,80 €


Schweppes   25 cl






3,50 €


Coca-cola  25 cl






3,50 €


Vittel  50 cl







2,90 €


Vittel  100 cl







3,80 €


Perrier  25 cl







3,50 €


San Pellegrino   100 cl





3,80 €
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CARTE  DES  VINS



VINS BLANCS




37,5 cl

75 cl

Région ALSACE

AOC Alsace Riesling « Hugel »







16,50 €

AOC Alsace Gewurztraminer V.T  1998 “Hugel”


19,20 €

32,00 €

Région BOURGOGNE

AOC Chablis  « Dauvissat »  2004




10,80 €

19,00 €

AOC Meursault  « Ch. de Meursault » 2001






38,50 €

AOC Mâcon  « cave coopérative »




 9,50 €


16,20 €

Région LOIRE

AOC Muscadet de Sèvres et Maine 2004



 7,70 €


12,10 €

AOC Sancerre  « La Châtellerie »  2002






18,80 €

Région BORDELAIS

AOC Entre Deux Mers  








13,00 €



VINS ROUGES

Région BOURGOGNE

AOC Pommard  « Ch de Pommard »  2001






36,00 €

AOC Saint-Amour  « G. Duboeuf »




11,00 €

17,40 €

Région LOIRE
AOC Chinon  « Dom. la Morandière » 2002






21,00 €

AOC Saint-Nicolas de Bourgueil   2003



10,20 €

18,80 €

Région RHÔNE

AOC Châteauneuf du Pape « Guigal »  2000





40,00 €

AOC Gigondas  « Guigal »   2002




14,80 €

25,50 €

Région BORDELAIS

AOC Pomerol  « Ch. Bellegrave » 2001






45,00 €

AOC Saint-Emilion  “Ch. Corbin” 2003



17,20 €

32,20 €



VIN ROSE

Région PROVENCE

AOC Bandol  « Dom. d’Ott » 2002




15,80 €

28,00 €

AOC Côtes de Provence “Ch. Minuty”  2004 


11,30 €

19,90 €

Région CHAMPAGNE

AOC Champagne Brut  « R de Ruinart »



31,00 €

56,00 €

AOC Champagne Brut Rosé  « R de Ruinart »





60,00 €
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CARTE  DES  MENUS
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FORMULE RAPIDE  10 €


(entrée + plat ou plat + dessert)





Salade Niçoise


                * * *


Entrecôte grillée sauce Béarnaise


     Garniture au choix


                      * * *


         Coupe de glace





MENU  A  CHOIX  23,50 €


Salade Landaise


Ou


Carpaccio de saumon à l’aneth


                           * * *


Magret de canard aux airelles


Gratin Dauphinois


Ou


Médaillon de lotte à l’Américaine


Riz Pilaf


                           * * *


Plateau de fromages


                           * * *


Fondant au chocolat sur crème Anglaise


Ou


Tarte Tatin








MENU GASTRONOMIQUE 


REGIONAL 45 €





Petites mises en bouche


(gougère au Neufchâtel / aumônière de la mer)


* * *


Trio d’asperges sauce mousseline


Ou


Huîtres chaudes aux petits légumes


* * *


Filet de sole Dieppoise


* * *


Noisettes d’agneau pré-salé 


Printanière de légumes


Ou


Filet mignon de veau à la Normande


* * *


Chariot de fromages


* * *


Assiette gourmande aux petits chocolats


Ou


Charlotte aux fraises de Plougastel


 








