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ENTRéES / STARTERS

Œuf en Meurette   8,80 €
Poached egg served in a red wine sauce 

Terrine de Foie Gras de canard, 15,20 €
Chutney de Fruits Exotiques 
Duck liver paté with exotic fruits 

Tartare de Thon Rouge à la Sarriette, 13,90 €
Salade de fenouil 
Tuna tartare, fennel salad 

* Version XXL 18,70 €

�
Verrine de Melon, Jambon Cru et Feta 12,30 €
Melon, raw ham and feta in a jar 

Salade de Pétoncles, 14,30 €
Tomate, Haricots verts, Carotte et Radis 
Seafood Salad, tomato, green bean, carrot and radish

Salade de Légumes Croquants, 12,70 €�
Œuf Mollet Pané et Herbes Aromatiques 
Crispy vegetables salad, Poached egg and herbs 

* Version XXL 16,70 €
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VIANDES / MEAT

Tartare de Bœuf Coupé au Couteau à la Minute, 16,80 €
Préparé par nos Soins, Frites Maison 
Raw steak made from finely chopped charolais beef 

* Tartare de bœuf XXL 24,70 €
* XXL version, double size 

La Pièce de Bœuf du Boucher, A Découvrir
Suivant la Découpe du Jour, Frites Maison Ask  the Waiter
The butcher’s desk choice 

Croque Monsieur, Frites Maison et Salade 14,70 €
“Croque monsieur” home made chips and salad 

Burger de Poulet, Oignon Rouge, 15,50 €
Salade, Fromage, Sauce du Chef, Frites Maison�
Chicken burger, Red Onion, Salad, cheese and home made chips 

Poulet Fermier de la Bresse, 19,90 €�
à la crème et aux morilles, Riz Pilaf 
Chicken from Bresse served with cream and morels, Rice 

Carré d’Agneau (Origine France) 19,30 €
Sauce Romarin, Légumes d’été
Rack of lamb, rosemary sauce, summer vegetables 

Toutes nos Viandes de bœuf 
ont l’appellation 

« Charolais de Bourgogne »
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ABATS / OFFAL

Tranche de foie de veau (Origine France), 19,90 €
rosée en persillade, Ecrasé de Pomme de Terre
Slice of veal liver with chopped parsley, Mash potatoes 

Rognon entier de veau (Origine France), 18,90 €
grillé ou déglacé au madère, et crémé
Whole kidney served grilled or served 
with a Madera sauce and cream, Mash potatoes 

Cervelle d’agneau avec ou sans câpres 16,70 €
Riz Pilaf
Lamb brain with or without capers

POISSONS / FISH

Dorade Royale Entière Rôtie aux Agrumes 19,10 €
Sauce Vierge, Légumes d’été
Roasted bream with citrus, summer vegetables 

	
Pavé de Merlu 18,30 €
Mogettes, Sauce au poivron Chorizo Doux 
Hake pad, mogettes, sweet pepper and chorizo sauce 

Autre Opportunité de la pêche A consulter
Other fish depending on the tide Ask the Waiter 
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FROMAGES / CHEESE

Assiette d’Assortiment de Fromages Affinés 8,90 €
Cheese platter

Fromage Blanc en Faisselle 5,30 €
salé ou sucré ou fruits rouges
Soft cream cheese served with salt, sugar or red fruits 

DESSERTS / DESERT

(À découvrir Sur l’Ardoise des Desserts) 
(See our dessert menu)
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MENU LE FRANçAIS
25 €

Œuf en Meurette
Poached egg served in a red wine sauce 

Verrine de Melon, Jambon Cru et Feta 
Melon, raw ham and feta in a jar 

Salade de Légumes Croquants,�
Œuf Mollet Pané et Herbes Aromatiques 

Crispy vegetables salad, Poached egg and herbs 

La Pièce de Bœuf du Boucher, 
Suivant la Découpe du Jour, Frites Maison 

The butcher’s desk choice 

Croque Monsieur, Frites Maison et Salade 
“Croque monsieur” home made chips and salad 

Burger de Poulet, Oignon Rouge,
Salade, Fromage, Sauce du Chef, Frites Maison�

Chicken burger, Red Onion, Salad, cheese and home made chips 

Pavé de Merlu
Mogettes, Sauce au poivron Chorizo Doux 
Hake pad, mogettes, sweet pepper and chorizo sauce 

Demi Saint Marcelin de la mère Richard 
Traditional French cheese from the Dauphiné region of France 

Fromage blanc salé ou sucré ou fruits rouges
Soft cream cheese served with salt, sugar or red fruits 

Panna Cotta au Romarin
Et à la Pulpe d’Abricot

Panna cotta with Romarin and abricot marmelade
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MENU LIBRE
34 €

 
ENTRéE

(au choix à la carte)
Starter (à la carte) 

 

PLAT
(au choix à la carte)
Main Course (à la carte) 

FROMAGE OU DESSERT
(au choix à la carte)

Cheese or dessert (à la carte) 
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FORMULES BRASSERIE
(Tous les midis du lundi au samedi hors jours fériés) 

(Lunchtimes excluding Sundays and bank holidays) 

	
	

10,90 € 
plat 

main course 

14,10 €�
entrée et plat ou plat et dessert 

Starter and main course or main course and dessert 

17,30 € 
entrée, plat et dessert 

Starter, main Course and dessert 

À découvrir sur notre ardoise 
See our blackboard for details of other dishes available 
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MENU PETIT ECOLIER 
(jusqu’à 10 ans inclus) 

9,5 € 

PLAT
Main Course 

DESSERT
Dessert 

Nous consulter 
Ask your waiter/waitress 


