o@ﬁ@m&ﬂ QQ@W Demandez a notre équipe le menu du jour

Entrée 500€ Entrée + Plat + Dessert 20,00€
Plat 12,00€ Entrée + Plat 16,00€
Dessert 500€ Plat + Dessert 16,00€
€ /7Lerii
LES ENTREES "L
Salade de gésiers 6,50€ Calamars sauce tartare 5,00€
Salade de chevre chaud 550€ (Eufs mayonnaise 4 50€

LES PATES
Tagliatelles a la carbonara
Tagliatelles a la bolognaise

Lasagnes maison ()

12,50€ L’mcontm:lrnalfble,
tous les jeudis

12,00€

La fameuse téte de veau
11,00€ accompagnée de ses patates
12,50€ sautées et de sa sauce gribiche !

COTE MER COTE TERRE
Filet de rouget et sa 14,00€ Piece du boucher 18,00€
eI Tartare de boeuf 16,00€
CErmREs pensiites QO s Escalope de poulet a |la 12,50€
Filet de truite saumonée T4,50’€ creme Champlg non
aux amandes , )
Cuisse de canard confit 15,00€
L'ASSIETTE DE FROMAGE 5,50€ Les sauces : roquefort, poivre,
échalottes
LES DESSERTS
Mecelleux au chocolat 6,50€ Mousse au chocolat 6.00€
Les profiterolles @ 7,50€ Tarte aux fruits de saison 5,50€
Tiramisu 6,00€ Fromage blanc nature 4 50€
Creme brllée au cognac  500€

R




Blanc Chardonnay, Pays d'OC, IGP
Rosé Grenache, Pays d'Oc Gris, IGP
Rouge Merlot Charentais, IGP

1€80 le verre 3€50 les 25 cl 6,50€ les 50 cl

OPelittant

Veuve de la Lande, Brut, blanc de blanc

Offtance

Le Tuffeau, Sauvignon Charentais, IGP

L'Horgelus, Le bal des papillons, Cotes de Gascogne,
IGP

7
(Wesé
Le Tuffeau, Charente, IGP

Les Hauts de Masterel, Cotes de Provence, AOP

Le Louvetier, Bordeaux, AOC

CReuge

Le Tuffeau, Merlot, Charente, IGP

Les Terres Noires, Saint Nicolas de Bourgueil, AOC
Les Carouges, Chinon, AOC

Lamothe, Vieux Chateau, Bordeaux, AOC

Chateau Saint-Aubin, Médoc, AMC

Les Fouqguieres, Cotes du Rhone, AOP

12,00€ le litre

AU verre

3,00€




