
Planches apéritives
• Planche de charcuterie de la Table de Solange, beurre, cornichons 15€

• Planche de saumon fumé maison, beurre, citron 15€

• Planche de fromage : sélection de fromages secs et variés des bergers du Larzac 15€

Entrées
• Salade César au poulet croustillant, parmesan, tomates et croûtons En entrée 13€ 
 En plat 17€

• Oeuf cocotte au lard paysan, cappuccino de trompettes et huile de noisette 13€

• ->Õ����`½�V�ÃÃi��>À��j�>ÕÝ�VÀ>�LiÀÀ�iÃ]�Ãi��Õ�i�Ûj}jÌ>�i�iÌ�«>��>�V�ÌÌ>�`i�V��ÕÝ�yiÕÀ� 15€

• Poulpe « roc » snacké aux appétits, légumes d’automne tiédis au vinaigre de kalamansi  15€

• Foie gras de canard mi cuit en croûte de pistache, aigre doux de potimarron al dente 
et pain toasté 18€

Plats végétariens
• Ravioli ouvert de légumes d’automne, velouté de butternut au jus de passion 16€

Viandes
• Tartare de bœuf charolais (180gr - origine France) au couteau, 
préparé ou césar, frites maison, salade verte 17€

• Pintade fermière farcie aux marrons, sauce coq au vin, cannelloni de ricotta  
aux champignons 21€

• Côte de cochon de l’Aveyron, jus corsé, purée au beurre noisette et choux farci 23€

• Bavette de veau de grain français (180gr) en escalopes, crème de cèpes 
et purée au beurre noisette 26€

• Filet de bœuf (200gr) à la plancha, crème de cèpes, frites maison 28€

Poissons 
• Filet de sébaste à la plancha, riz rouge aux panais fondants, velouté de butternut acidulé       
au jus de passion 22€

• Médaillon de lotte fumée aux agrumes, purée au beurre noisette, brocoli en tempura et 
jus de langoustines 27€

• Noix de Saint-Jacques caramélisées, ravioli ouvert de légumes de saison et fumet truffé 28€

Fromages
• Demi Saint Marcellin de la Maison Cellerier et sa verdurette 5€

• Fromage blanc nature ou à la crème ou au coulis de fruits rouges ou au miel  5€

Desserts
• ���>�V�iÀ�>ÕÝ�«���iÃ�V��wÌiÃ]���ÕÃÃi�VÀm�i�V>À>�i�]�jV�>ÌÃ�`i���Õ}>Ì��i� 8€

• Sablé cacao et crémeux chocolat noir, ganache légère Valrhona 8€

• *��Ài�«�V�ji�Ã>ÕVi�V��V��>Ì]��ÕiÃ��Ã�w}Õi�iÌ����Ý�`i�«jV>�]�VÀj�iÕÝ�Û>����i� 8€

• Choux façon Paris Brest et coulis de noisette 8€

• 
Àk«iÃ�v>X���-ÕâiÌÌi�y>�LjiÃ�>Õ��À>�`��>À��iÀ� 9€

• 
>vj��Õ�Ì�j�}�ÕÀ�>�`�\�Ã>L�j�V>V>�]�w�>�V�iÀ�>ÕÝ�«���iÃ]�V��ÕÝ�«À>���j� 9€

Menu de saison à 33€

Oeuf cocotte au lard paysan,  
cappuccino de trompettes et huile de noisette

ou

Saumon d’Écosse mariné aux cranberries,  
Ãi��Õ�i�Ûj}jÌ>�i�iÌ�«>��>�V�ÌÌ>�`i�V��ÕÝ�yiÕÀ

ou

Poulpe « roc » snacké aux appétits, 
légumes d’automne tiédis au vinaigre de kalamansi

---------------------------

Filet de sébaste à la plancha, riz rouge aux panais  
fondants, velouté de butternut acidulé au jus de passion

ou

Pintade fermière farcie aux marrons, sauce coq au vin, 
cannelloni de ricotta aux champignons

ou

Côte de cochon de l’Aveyron, jus corsé,  
purée au beurre noisette et choux farci

---------------------------

Fromage ou Dessert choix à la carte 
(Supplément de 2€ Supplément de 2€ pour  

les crêpes façon Suzette et le café ou thé gourmand)

Menu de nos jeunes convives : 11€
(moins de 10 ans)

Steak haché frais ou poisson blanc, frites maison
Moelleux au chocolat et glace vanille

C H AT E A U  D E  L A  T O U R  D E  S A LVA G N Y

T A B L E  G O U R M A N D E  &  C O N V I V I A L E

le parc est un lieu de jeu pour nos jeunes convives sous votre surveillance, 
nous déclinons toute responsabilité en cas d’accident 

et des frais pourront être engagés en cas de dégradations.
Prix nets service compris

Origine des viandes bovines : "Union Européenne"
Les informations relatives aux allergènes peuvent être consultées à l'accueil du restaurant

Fromages

• Demi Saint Marcellin de la Mère Richard et sa verdurette 5€

•  Fromage blanc nature ou à la crème ou    5€ 
au coulis de fruits rouges ou au miel  

• Assortiment de fromages secs variés 7€

Desserts

•  Tiramisu exotique à la vanille de Madagascar   8€ 

et tartare de mangue

•  Crémeux amande et pain de gène moelleux, crumble  8€ 
de noix de cajou, coulis de groseille

•  Savarin aux fruits rouges, ganache Opalys vanillée,  8€ 

fraises et sirop d’hibiscus  

•  Tarte chocolat grand cru Valrhona, mousse caramelia,  8€ 
macadamia crispies

•  Granité framboise au limoncello, fruits frais de saison 8€

•  Café ou thé gourmand : savarin aux fruits rouges, granité  9€ 

framboise et limoncello aux fruits frais, tarte chocolat 

Menu du jour
(Le midi du lundi au vendredi hors jours fériés)

 
Entrée du jour : 6€
Plat du jour : 12€

Dessert du jour : 6€
Formule complète (entrée + plat + dessert) : 22€

Les vins au verre 
ou en pichet

 le verre 12cl le pot 25cl le pot 46cl
Rouge Côtes-du-Rhône 4,50€ 7,50€ 12€
	�>�V�6��}��iÀ�«>ÞÃ�`½"V���*� {]xäå� Ç]xäå� £Óå
Rosé AOP Languedoc Croix des Anges 4,50€ 7,50€ 12€
Blanc Tariquet (vin moelleux) 5,50€
Blanc Saint-Véran 6,50€
Blanc Bourgogne Aligoté 7,50€
Blanc Saint-Joseph 8,50€
Rouge Crozes-Hermitage 6,50€
Rouge Saint-Joseph 8,50€
Rouge Côte-Rôtie 11€

Nous nous efforçons d’elaborer une cuisine de saison, merci de votre compréhensions si certains produits vennaient à manquer, «nos produits sont faits maison».
Prix nets service compris - Origine des viandes bovines : «Union européennne» - Les informations relatives aux allergènes peuvent être consultées à l’accueil du restaurant.

Le parc est un lieu de jeu pour nos jeunes convives sous votre surveillance. Nous déclinons toutes responsabilité en cas d’accident et des frais pourront être engagés en cas de dégradations.
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Rouge
Vallée du Rhône

�ÌiÃ�`Õ�,���i]��Õ�}>�� ÎÇ]xV�� Óä£ÈÉÓä£Ç� £xå
Côtes-du-Rhône, Parallèle 45, Paul Jaboulet Ainé 75cl 2018 24€
6���`i�«>ÞÃ��>�-ÞÀ>��D�*>«>]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� ÇxV�� Óä£ÈÉÓä£Ç� Ónå

À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�/iÀÀ��À�`iÃ�
�>ÃÃ�Ã]�����iÃ�,�L��� ÇxV�� Óä£n� Îäå

À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�VÕÛji��]�`��>��i�
��L�iÀ� ÇxV�� Óä£n� ÎÓå

À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�`��>��i�	�ÌÌ� ÇxV�� Óä£n� Înå

À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�Ƃ�LiÀ�V]�����iÃ�,�L��� ÇxV�� Óä£Ç� Î�å

À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�
��Ã�`iÃ��À�ÛiÃ]�`��>��i�
��L�iÀ� ÇxV�� Óä£Ç� ÇÓå
�Ƃ� 1��
À�âiÃ��iÀ��Ì>}i]�VÕÛji��]�`��>��i�
��L�iÀ� £xäV�� Óä£n� È�å

�ÌiÃ�`Õ�6�Û>À>�Ã�`��>��i��>��iÌÞ� ÇxV�� Óä£È� ÎÈå
�Ƃ� 1��
�ÌiÃ�`Õ�6�Û>À>�Ã�`��>��i��>��iÌÞ� £xäV�� Óä£È� Çxå
->��Ì���Ãi«�]����>��i��À>�X��Ã��Ài��iÀ� ÇxV�� Óä£n� ÎÈå
->��Ì���Ãi«�]��À>�}i�	>À>]��À>�X��Ã��Ài��iÀ� ÇxV�� Óä£Ç� {xå
->��Ì���Ãi«�]�
ÕÛji�`Õ�*>«Þ]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� ÇxV�� Óä£Ç� {�å
�Ƃ� 1��->��Ì���Ãi«�]�
ÕÛji�`Õ�*>«Þ]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� £xäV�� Óä£Ç� ��å

�À�>Ã]��iÃ��À>�`iÃ�/iÀÀ>ÃÃiÃ]�*>Õ���>L�Õ�iÌ�Ƃ��j� ÇxV�� Óä£x� ÈÓå

�À�>Ã]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� ÇxV�� Óä£Ç� ��å

�@Ìi>Õ�iÕv�`Õ�*>«i�
�@Ìi>Õ����Ì�,i`��� ÇxV�� Óä£È� È�å
Châteauneuf-du-Pape, Clos de L’Oratoire, maison Ogier  75cl 2016 75€
Hermitage, La Petite Chapelle, Jaboulet 75cl 2014 72€

�Ìi�,�Ì�i]��iÃ�
ÃÃ>ÀÌ>���iÃ]��iÃ�6��Ã�`i�6�i��i� ÇxV�� Óä£Ç� Ç�å

�Ìi�,�Ì�i]��>`���mÀi]�9ÛiÃ�
Õ���iÀ���� ÇxV�� Óä£Ç� n�å

�Ìi�,�Ì�i]�	��Ã�ƂÀÀkÌÃ]�����«��i]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� ÇxV�� Óä£Ç�£Ó�å
�Ƃ� 1��
�Ìi�,�Ì�i]���iÕ�`�Ì�,�â�iÀ]����>��i��>�,�V�i�*>À>`�Ã� £xäV�� Óä£Ç�£Î�å
�Ƃ� 1��
�Ìi�,�Ì�i]���ÀÌ�Ã]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� £xäV�� Óä£Ç�£Ç�å

Beaujolais
,j}��j]�`��>��i��ÕÞ�	ÀiÌ��� ÇxV�� Óä£n� ÎÓå
��Õ����D�6i�Ì]�`��>��i�
�>�Õ`iÌ� ÇxV�� Óä£È� ÎÈå
��À}��]�
ÕÛji�6�i���iÃ�6�}�iÃ]��i>��*>Õ��/�jÛi�iÌ� ÇxV�� Óä£n� Î�å
Morgon, Charmes Eponym, Jean Foillard 75cl 2016 45€
��iÕÀ�i]�
��Ã�`i��>��À>�`½
�ÕÀ]��i>����Õ�Ã��ÕÌÀ>�Ûi� ÇxV�� Óä£n� {xå
��iÕÀ�i]�VÕÛji�ƂLL>Þi�,�>`]��>ÀV��i��i��i� ÇxV�� Óä£x� {�å
�Ƃ� 1����iÕÀ�i]�VÕÛji�ƂLL>Þi�,�>`]��>ÀV��i��i��i� £xäV�� Óä£x� ��å

Bourgogne
Santenay 1er�VÀÕ����iÃ��À>Û�mÀiÃ��]�`��>��i�	�À}i�Ì� ÎÇ°xV�� Óä£x� ÓÇå
*���Ì����À]����>v�ÀkÌ��]���Ãi«���À�Õ���� ÇxV�� Óä£Ç� Îäå
->�Ìi�>Þ]�Û�i���iÃ�Û�}�iÃ]�`��>��i�	�À}i�Ì� ÇxV�� Óä£Ç� Îxå
Santenay 1er cru, les Beauregards, domaine Borgeot 75cl 2016 46€
�Ƃ� 1��->�Ìi�>Þ]�Û�i���iÃ�Û�}�iÃ]�`��>��i�	�À}i�Ì� £xäV�� Óä£È� Çxå
Chassagne-Montrachet 1er�VÀÕ���
��Ã�`i��>�	�Õ`À��ÌÌi��]�	�À}i�Ì� ÇxV�� Óä£n� x�å
Santenay 1er�VÀÕ����iÃ��À>Û�mÀiÃ��]�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£È� ÈÇå
6���>Þ]�Û�i���iÃ�Û�}�iÃ]�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£Ç� È�å
�iÛÀiÞ�
�>�LiÀÌ��]�`��>��i�*�iÀÀi�Ƃ���Ì� ÇxV�� Óä£È� È�å
Morey Saint-Denis, Joseph Drouhin 75cl 2014 72€
6�Ã�i�,��>�ji]���Ãi«���À�Õ���� ÇxV�� Óä£{� n�å
Volnay 1er�VÀÕ�����iÃ�->�Ìi��ÌÃ��]�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£Ç� n�å
Volnay 1er cru « Les Caillerets », domaine de la Pousse d’Or 75cl 2015 120€
Pommard 1er�VÀÕ����iÃ��À>�`Ã�
«i��ÌÃ��]�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£x� ��å
Pommard 1er�VÀÕ����iÃ��>À����mÀiÃ��]�`��>��i�`i��>�*�ÕÃÃi�`½"À� ÇxV�� Óä£Ç�£Îäå
Beaune 1er�VÀÕ]�
��Ã�`iÃ���ÕV�iÃ]���Ãi«���À�Õ���� ÇxV�� Óä£È�£{�å
Corton grand cru Clos du Roi, domaine de la Pousse d’Or 75cl 2017 160€

Bordeaux

�>À>�`i��i]�
�>Ài�Vi��������7��iÃ� ÇxV�� Óä£x� Îäå
�>�>�`i�`i�*��iÀ��]�*�>�Ã�À�`i�-�>ÕÀ>V� ÇxV�� Óä£È� ÎÓå
�À>ÛiÃ]��iÃ�`j��ViÃ�`½Ƃ«�����]�
�@Ìi>Õ�6j�ÕÃ� ÇxV�� Óä£È� Îxå
->��Ì�
������]�V�@Ìi>Õ�,�L���`iÃ�����iÃ� ÇxV�� Óä£x� Înå
->��Ì��Õ��i�]�*>Û������`Õ���>�>� ÇxV�� Óä£x� {xå
�>À}>ÕÝ]�	>À���`i�	À>�i� ÇxV�� Óä£x� È�å

Autres régions 
�>�}Õi`�V]��iÃ�
��«��ViÃ]�*ÕiV���>ÕÌ� ÇxV�� Óä£ÇÉÓä£n� Ó{å
Cahors, Le Pur Fruit du Causse, château Combel-la-Serre 75cl 2017 24€
6i�Ì�ÕÝ]�`��>��i�`i����`ÀmV�i� ÇxV�� Óä£�� ÓÈå
*�V�->��Ì���Õ«]��i���Õ«�`Õ�*�V]�*ÕiV���>ÕÌ� ÇxV�� Óä£n� Ó�å
->Õ�ÕÀ�
�>�«�}�Þ]��i�
��Ã�`Õ�
�@Ìi>Õ�`i�*>À�>Þ� ÇxV�� Óä£È� Îäå
/iÀÀ>ÃÃiÃ�`Õ��>Àâ>V]��½��`�}m�i]��>Ã�`iÃ�Ƃ}ÀÕ�i��iÃ�	�"� ÇxV�� Óä£n� ÎÓå

�ÀÃi���*]�VÕÛji�9�]�9ÛiÃ��iVV�>� ÇxV�� Óä£Ç� {Óå

�ÀÃi���}>À�]�
��Ã�
>�>Ài���� ÇxV�� Óä£Ç� xÎå
Bandol, domaine Tempier 75cl 2016 56€
	>�`��]�VÕÛji�«>ÀVi��>�Ài��>���}�Õ>]�`��>��i�/i�«�iÀ� ÇxV�� Óä£Ç� ��å
	>�`��]�VÕÛji�«>ÀVi��i�Ài��>�/�ÕÀÌ��i]�`��>��i�/i�«�iÀ� ÇxV�� Óä£Ç� ��å
*À�Ûi�Vi�*>�iÌÌi]�
�@Ìi>Õ�-����i� ÇxV�� Óä£È� Ç�å
�Ƃ� 1��
�i����`i���ÃV�Õ]�`��>��i��>Þ`>� £xäV�� Óä£x� n�å

Les quantités de certaines références sont limitées°

iÀÌ>��Ã�����jÃ��iÃ�«iÕÛi�Ì�V�>�}iÀ°

Blanc
S>��Ì�6jÀ>�]�VÕÛji���
��,jv�ÀÌ��]�`��>��i�`i��>�	@Ì�i� ÎÇ]xV�� Óä£Ç� £�å
6��}��iÀ�*>ÞÃ�`½"V���*� ÇxV�� Óä£�� Ó{å
Tariquet (vin moelleux) 1ères�}À�ÛiÃ� ÇxV�� Óä£nÉÓä£�� Ó{å
Beaujolais, Les Terres Dorées, Jean-Paul Brun 75cl 2018 27€
->��Ì�6jÀ>�]�VÕÛji���
��,jv�ÀÌ��]�`��>��i�`i��>�	@Ì�i� ÇxV�� Óä£Ç� Îäå
->��Ì�6jÀ>�]�VÕÛji�������>}i��]�`��>��i�`i��>�	@Ì�i� ÇxV�� Óä£x� Îxå
�Ƃ� 1��->��Ì�6jÀ>�]�VÕÛji���
��,jv�ÀÌ��]�`��>��i�`i��>�	@Ì�i� £xäV�� Óä£Ç� x�å
�Ƃ� 1��->��Ì�6jÀ>�]�VÕÛji�������>}i��]�`��>��i�`i��>�	@Ì�i� £xäV�� Óä£x� È�å
Ƃ���Õ����iÃ�ƂÀ`��Ã�mÀiÃ��]�
�@Ìi>Õ�*À��Vj� ÇxV�� Óä£x� Îäå
�@V����Õ�ÃÃj]�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£È� ÎÓå
6�Àj�
�iÃÃj]�*>ÃV>��	������i� ÇxV�� Óä£�� Î{å
�>ÕÌiÃ�
�ÌiÃ�`i�	i>Õ�i]�`��>��i��i�>}À>�}i�� ÇxV�� Óä£Ç� ÎÈå
*�Õ���Þ��Õ�ÃÃj]�+Õ��ÌiÃÃi�Vi]�`��>��i�->�}�Õ>À`��ÕÞ�Ì� ÇxV�� Óä£n� Î�å
	�ÕÀ}�}�i�Ƃ��}�Ìj]��À>�V��Ã����Õ�Ã��� ÇxV�� Óä£n� Îxå
	�ÕÀ}�}�i]�
��Ã�`i��>�V��Li]����>��i��i>��
�>ÀÌ��� ÇxV�� Óä£x� {Îå
Saint-Joseph, Stéphane Montez 75cl 2018 47€

��`À�iÕ]��iÃ��À>�`iÃ�
�>���jiÃ]�-Ìj«�>�i����Ìiâ� ÇxV�� Óä£Ç� Ènå
Condrieu, Chanson, Stéphane Montez 75cl 2017 75€

�Ìi>ÕÝ�6>À��Ã]�V�@Ìi>Õ��>�
>��ÃÃi� ÇxV�� Óä£n� Î{å

�ÀÃi���*]�VÕÛji�9�]�9ÛiÃ��iVV�>� ÇxV�� Óä£n� Î�å
�>�}Õi`�V]��À>�`�	�>�V�`i��>Û>LÀi]��>�
��ÃiÀ�i�`Õ�*�V� ÇxV�� Óä£Ç� {�å
	>�`��]�`��>��i�/i�«�iÀ� ÇxV�� Óä£�� {�å
*À�Ûi�Vi�*>�iÌÌi]�
�@Ìi>Õ�-����i� ÇxV�� Óä£n� Ç�å
*iÀ�>�`�6iÀ}i�iÃÃiÃ]�6�i���iÃ�6�}�iÃÆ�6��Vi�Ì���À>À`��� ÇxV�� Óä£Ç� xxå
Santenay 1er cru, La Comme, domaine Borgeot 75cl 2016 58€
Chassagne- Montrachet, Vieilles Vignes, domaine Borgeot 75cl 2018 62€
*Õ��}�Þ����ÌÀ>V�iÌ]��iÃ��À>�`Ã�
�>�«Ã]�`��>��i�	�À}i�Ì� ÇxV�� Óä£ÇÉÓä£n� È�å
Chassagne-Montrachet 1er�VÀÕ���À}i�Ì]�`��>��i�	�À}i�Ì� ÇxV�� Óä£ÈÉÓä£Ç� Çxå
�iÕÀÃ>Õ�Ì]��À>�X��Ã����Õ�Ã��� ÇxV�� Óä£n� ��å
Meursault 1er�VÀÕ]��iÃ�*�ÀÕâ�ÌÃ]��À>�X��Ã����Õ�Ã��� ÇxV�� Óä£n� £{�å

Les champagnes
La coupe de champagne 12cl  10€
La « piscine » de champagne 15cl  12€
Mumm Cordon Rouge 75cl  65€
�Ƃ� 1���Õ���
�À`���,�Õ}i� £xäV�� � £Îxå
��ÃÃiÌ�	ÀÕÌ��À>�`i�,jÃiÀÛi� ÇxV�� � nxå
Billecart-Salmon Brut 75cl  85€
,Õ��>ÀÌ�	ÀÕÌ� ÇxV�� � �xå
,Õ��>ÀÌ�	�>�V�`i�L�>�VÃ� ÇxV�� � £Îxå
,Õ��>ÀÌ�,�Ãj� ÇxV�� � £Îxå
Dom Ruinart Blanc de blancs millésimé 2006 75cl  250€
�>}�Õ��,Õ��>ÀÌ�	ÀÕÌ� £xäV�� � £�äå
Magnum Ruinart Blanc de blancs 150cl  270€

Rosé

�ÌiÃ�`i�*À�Ûi�Vi]�`��>��i��>�,�Õ���iÀi� xäV�� Óä£�� Óäå
��*�*>ÞÃ�`½"V]�
ÕÛji�`iÃ�Ƃ�}iÃ� ÇxV�� Óä£�� ÓÓå
Ƃ"*��>�}Õi`�V]�
�@Ìi>Õ�*ÕiV���>ÕÌ]�ƂÀ}>��� ÇxV�� Óä£�� Îäå

�ÌiÃ�`i�*À�Ûi�Vi]�
�@Ìi>Õ�->��Ìi��>À}ÕiÀ�Ìi]�VÕÛji�-Þ�«����i� ÇxV�� Óä£�� ÎÈå

�ÀÃi���*]�VÕÛji�9�]�9ÛiÃ��iVV�>� ÇxV�� Óä£n� Î�å
�Ƃ� 1��
�ÌiÃ�`i�*À�Ûi�Vi]�`��>��i��>�,�Õ���iÀi� £xäV�� Óä£�� xxå

Eaux minérales, sodas et jus de fruits
6�ÌÌi��£��É�->��*i��i}À����£��É�
>Õ�`i�*iÀÀ�iÀ�w�iÃ�LÕ��iÃ�£�� � x]xäå
6�ÌÌi��¤���É�
>Õ�`i�*iÀÀ�iÀ�w�iÃ�LÕ��iÃ�¤���� � {]ääå
Sirop à l’eau (menthe, grenadine, fraise, citron, pêche, pamplemousse, orgeat,…)  2,50€
�ÕÃ�`i�vÀÕ�ÌÃ�ÓxV��­�À>�}i]�«���i]�«>�«�i��ÕÃÃi]�>�>�>Ã]�>LÀ�V�Ì]�vÀ>�Ãi]�Ì��>Ìi]o®� � Î]xäå
-�`>Ã�ÓxV��É�ÎÎV��­V�V>�V��>]��À>�}��>]�«iÀÀ�iÀ]������>`i]�ÃV�Üi««iÃ]�o®� � Î]xäå
Cocktail de jus de fruits  5,00€

Apéritifs
,�V>À`]�*>ÃÌ�Ã�{V�� � Î]xäå
Kir 12cl  4,00€
Apéritif maison 12cl (kir vin blanc pétillant crème de mûre)  5,00€
�>ÀÌ����­À�Õ}i�É�L�>�V®]�*�ÀÌ��­À�Õ}i�É�L�>�V®]�
>�«>À�]�-Õâi� � È]ääå
Americano  8,00€
Ƃ�V����­}��]�Ü��Ã�Þ]�Û�`�>]�À�Õ�o®� � n]ääå
-«À�Ìâ]�����iÌ�/���V� � �]ääå
Spritz royal  11,00€
Mojito  10,00€
Mojito royal  12,00€
Kir royal   11,00€

Bières
*ÀiÃÃ�����iÌi�À�ÓxV�� � Î]xäå
Pression Meteor 50cl  6,50€

�À��>�Îx°xV�� � x]xäå

Digestifs
�iÌ�ÓÇ]��iÌ�Î£]��>À�i�	À�â>À`]������Vi���]��À>««>]��>�â>�>]�	>��iÞÃ� � Ç]ääå
Ƃ�V����­}��]�Ü��Ã�Þ]�Û�`�>]�À�Õ�o®� � n]ääå

>Õ�`i�Û�i�`i�«��Ài]��j�j«Þ� � n]ääå
Alcool supérieur (gin Beefeater, vodka Absolut, rhum Diplomatico)  10,00€

�>ÀÌÀiÕÃi�­�>Õ�i�É�ÛiÀÌi�É��"�®]�
�}�>V�6-"*]�	>Ã�ƂÀ�>}�>V�6-"*� � £ä]ääå
Whisky supérieur (Jack Daniels, Monkey Shoulder)  10,00€
7��Ã�Þ�ÃÕ«jÀ�iÕÀ�­��i���ÛiÌ]���i�w``�V��£Ó>�Ã®� � £Ó]ääå

�>ÀÌÀiÕÃi�­�ème centenaire)  12,00€

�>ÀÌÀiÕÃi�6
*�­�>Õ�i�É�ÛiÀÌi®� � £{]ääå

Boissons chaudes :
Café (expresso, ristretto)  2,00€
Décaféiné  2,00€

>vj�>����}j� � Ó°xäå
/�j]���vÕÃ���]�ÛiÀÛi��i� � Î]ääå
*iÌ�Ì�VÀm�i� � Ó°xäå
�À>�`�VÀm�i� � Î°ääå
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