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SAUVIGNON BLANC « Pays d’Oc » (IGP)  20€ 
COTEAUX VAROIS EN PROVENCE (AOP)  20€ 

BORDEAUX ROUGE CÔTES DE BOURG « Franc Lafleur » (AOC)  20€ 
 

Champagne brut « Nicolas Feuillate »- Bouteille (75cL) 45,00€ Coupe (12cL) 7,00€ 

 

Foie gras de canard en terrine, Confiture de figue 14€ 

   Suggestion : Bordeaux Blanc moelleux au verre 15cL – Les Arguillets 5,00€ (AOC) 

Salade de crevettes poêlées 7€ 

 
Tartare de Saumon frais à l’aneth 7€ 

Terrine de campagne et sa confiture d’oignons 7€ 

Burrata di Bufala et tomates cerise au basilic 7€

 

 



 
 

Pièce de Bœuf poêlée, Sauce au Poivre 16€ 

Navarin d’agneau aux petits legumes 16€ 

Poulet sauté, sauce Basquaise 14€ 

Tartare Charolais (Frites "Maison", Salade) 14€ 

Dos de Cabillaud, Sauce vierge 16€ 

Choucroute de la mer, beurre Nantais 16€ 

Tomates farcies à l’ancienne, riz 14€ 

Crème brulée à la Cassonade 7€ 

Craquant au chocolat, crème Anglaise 7€ 

Coupe Colonel (sorbet citron, vodka) 7€ 

Profiteroles « maison » au chocolat chaud 7€ 

Salade de fruits frais 7€ 

Tiramisu traditionnel 7€ 
 

Duo de fromages AOP  et Salade Mêlée 6€ 

    
 
 

Le menu varie suivant les arrivages 


