


LES APFRITIFS

PL ANCHF APFRITIVE - 14€

Lonzo - Rosette - Jambon cru - Poitrine séchée - Sapidum COPPA, salade

(*) Charcuterie ARTISALNALE DUCULTY

APERITIFS

Apéritif des Prisons
(Méthode traditionnelle - liqueur de
chétaigne) 12c¢l

Kir (créme de cassis, mdre, framboise,

péche, chataigne) 12¢l

Pastis 51, Ricard, Berger blanc 2 ¢/
Martini Bianco, Rosado ou Rosso 4 cl
Porto, Suze, Campari 4 cl

Kir royal
(champagne) 12 cl

Coupe de champagne

SOFTS

9.00€

5.00€

3.00€

4.50€

4.50€

12.00€

10.00€

Sirop al'eau
Diabolo
Soda

Ice Tea
Redbull

2.00€
3.00€

3.00€

3.60€
5.00€

BJFRFS Ao g

LA SOYEUSE
Biéres artisanales

Ambrée 7 508
Blanche 4.00€

IPA Grand Cru 7.50€
Blonde au Miel 7.50€
Rouget 3,60€ -
Desperados 6.00€

AUX. Rj’g@

COCKTAJ S

CUBA LIBRE
Rhum, Coca, jus de citron, glagons

AMERICANO
(1/3 vermouth rouge-1/3 vermouth blanc-1/3
Campari)

SPRITZ
Aperol, Prosecco, orange, glagons

MOJITO
Rhum blanc, sucre de canne, menthe fraiche, citron
vert, glagons

MOJITO FRAMBOISE
Rhum blanc, sucre de canne, menthe fraiche, citron
vert, purée de framboise, glagons

GIN TONIC
Gin, schweppes tonic, citron vert, glagons

CAIPIROSKA FRAMBOISE
Vodka, sucre de canne, citron vert, purée de
framboise

ST GERMAIN SPRITZ
Liqueur de Fleurs de sureau St Germain, Prosecco,
eau gazeuse, tranche de citron

COCKTAILS SANS ALCOOL

50cl

JUS DF FRUITS

9.00€

9.00€

10.00€

10.00€

10.00€

10.00€

10.00€

12.00€

6.00€

Patrick Font - 25¢l

Abricot, Ananas, Framboise, Orange,
7.00€ Passion, Péche de Vigne, Pomme,
Tomate, Citronnade

6.00€

6.00€



LA CARTE

FNTRFFS

GASPACHO DE TOMATE ANANAS & MELON
Jaune d'oeuf confit, poudre de jambon et huile d’herbes

TATAKI DE VEAU AU PONZU
Caviar d'aubergine et pickles de champignons

GRAVLAX DE SAUMON
Marinade sel/sucre 24h, créme d’aneth citronnée

FOIE GRAS DE CANARD AU TORCHON
Tuile craquante et Chutney

V]ANDES

TARTARE DE BOEUF AU COUTEAU
Frites fraiches et salade

EPAULE D’AGNEAU CONTITE, JUS CORSE VANILLE
Semoule aux abricots secs et légumes de saison

FILET de BOEUF SAUCE MORILLES/TRUFFE
Pomme Dauphine et légumes de saison

14.00€

17.00€

18.00€

20.00€

22.00€

20.00€

29.00€

FN CE MOMENT

GRENOUILLES A LA PERSILLADE
SUR RESERVATION

26.00€

SA] ADFS

CESAR
Salade, tomate, poulet grillé, crouton, copeaux
parmesan et sauce césar

18.00€

VEGFTARJFN

ASSIETTE VEGETARIENNE

Selon I'inspiration du Chef et le marché du jour 17.00€

POJSSONS

MERLU EN PORTEFEUILLE

Aranchini parmesan et creme d'ail
TAGLIATELLES DE SEICHE ET NOUILLES DE RIZ
Fagon Carbonara

22.00€

26.00€

Pour toute commande du plat en direct, prévoir 25 minutes de préparation avant d’étre servi.

MENU ENFANT

LA VIANDE/POISSON DU MOMENT

14.50€

frites fraiches, blanc coulis ou glace, 1 boisson "soft"




MFNU DFGUSTATION

Qe menu Dégustation vous est proposé avec une suggestion’
"Accord mets/vins” avec le concept D’VINE
62¢€

Médaillon de Foie gras au torchon
4 Chutney pomme, Toast brioché et tuile craguante
Verre 10cl : AOP Coteaux du Layon 2020 - 13€

. §

Gravlax de Saumon
Marinade sel/sucre 24h, créeme d’aneth citronnée
Verre 10cl : AOP Muscadet Sévre et Maine 2020 - 11€

ER

Tagliatelles de seiche et nouilles deriz

Fagon Carbonara
Verre 10cl : AOP Mercurey blanc - Les Doués 2021 - 16€

E¥

Filet de Boeuf Sauce Morilles

Pomme Dauphine et Iégumes de saison
T i Verre 10cl : AOP Madiran 2017 - 14€
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MFNU GARDF A VUF N

i Le menu Garde a Vue vous est présenté avec une suggestion ”Acc‘ﬁd
F’ IS mets/vins” avec le concept D’'VINE

46€

Médaillon de Foie gras au torchon

Chutney pomme, Toast brioché et tuile craquante
Verre 10cl : AOP Coteaux du Layon 2020 - 13€ )

ou SN

Gravlax de Saumon &

Marinade sel/sucre 24h, creme d’aneth citronnée
Verre 10cl : AOP Muscadet Sévre et Maine 2020 - 11€

Tagliatelles de seiche et nouilles deriz
Fagon Carbonara elle
Verre 10cl : AOP Mercurey blanc - Les Doués 2021 - 16€

ou

Filet de Boeuf Sauce Morilles

Pomme Dauphine et légumes de saison : G 2
Verre 10cl : AOP Madiran 2017 - 14€ (
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Q 36€

Tataki de veau au Ponzu
Caviar d’aubergine et pickles de champignons

ou
Gaspacho de tomate ananas & melon
Jaune d’oeuf confit, poudre de jambon et huile d’herbes

5 & JMCY

Y

Epaule d’Agneau confites, jus corsé vanillé
Semoule aux abricots secs et légumes de saison

ou

Pavé de Maigre
Aioli et Iégumes croquants
(plat servi froid)

= e

% St Marcellin =~
Fromage blanc
Cervelle des Canuts
ou
Desserts du moment

Prix service compris - Boisson non comprise - +2,50€ avec le fromage
Nos préparations, sauces et desserts sont essentiellement faits maison
En cas d'allergie, merci de le préciser au moment de la commande.
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1/2 Saint Marcellin

Fromage blanc avec créme épaisse ou coulis de fruits rouges

Cervelle des Canuts

DESSERTS DU JOUR
(voir formule du midi)

DESSERTS CARTE i

CARTE DES GLACES A DISPOSITION SUR PLACE

6.50€
5.50€
6.50€

7.00€

10.006




