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Tarama blanc            6 

 

Tapenade olives basilic         6 

 

Wonton de boudin noir, sauce sweet chili     6 

 

Bricks de gambas, ail confit et basilic     11 

 

Tacos de bœuf confit, pickles de concombre et d’oignons 9  
Servis par paire 

 

Mini Camembert rôti au miel et romarin     7 

 

Cromesquis de foie gras truffe et porto     8 

Servies par paire 
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entrée + plat + dessert

Le choix des plats du menu est signalé par une astérisque. Aucun 

changement n’est possible. 

 

*Potimarron, chips de châtaigne et bleu d’Auvergne   9 

 

*Œuf parfait, crémeux chou-fleur, caviar avruga   9 

 

Ris d’agneau sautés en persillade, crème forestière  12 

 

Tartare de bar, leche de tigre       10 

 

Chou farci truffé, embeurrée de chou frisé     25 

 

*Gnocchis maison, crème forestière, champignons de Sologne 22 

 

*Paleron de bœuf confit, sauce vin rouge, courges locales 23 

Saumon, beurre nantais, fondue de poireaux, poireau rôti et 

caviar avruga           25 
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Servis au plateau, salade assaisonnée      12 

 

*Nos crêpes Suzette          9 

 

*Mousse Marie Antoinette  

Mangue, passion, meringue        9 

 

What else ? 

Crémeux gianguja, glace noisette et émulsion café  9 

 

Boule de glaces et sorbets artisanale par G.Cabiron, MOF 4 

Vanille pure gousse, Chocolat noir Tanzanie, Noix de coco, 

Rhum ambré et raisin blonds, sorbet framboise, sorbet mangue, 

sorbet fraise      

 

10
 

Sirop à l’eau 

Œufs à la coque ou steak haché, gnocchis maison 

Boule de glace au choix ou crêpe au sucre  
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A.O.P Cheverny – Pure – Domaine des Huards     7 

A.O.C Sauvignon Touraine – Domaine des champs    5 

I.G.P Côtes de Gascogne – Elia- Plaimont     6 

A.O.C Petit Chablis – Domaine de Cauroy     7 

A.O.C Jasnières – Jus de terre – Domaine Gigou    7 

 

 

 

A.O.P Cheverny – Le Pressoir – Domaine Huards    8 

A.O.C Chinon – Charles Pain        5 

A.O.C Bourgogne – Pinot noir – Arnaud Boué     10  

A.O.C St Emilion – Château Melin – Thomas Debacque   7 

A.O.C Côtes du Rhône – Réserve – Famille Perrin   7 
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Rhum arrangé passion ananas, vanille citron vert, jus d’ananas 

 

 

-

Gin, concombre, menthe, blanc d’œuf, citron vert 

-

Saké, gin, framboises, yuzu, sucre 

 

-

Gin macéré au basilic, sureau, citron vert, tonic 
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-

Sirop de rose, jus de yuzu, ginger beer, bouton de rose, 

hisbiscus, limonade 

 

-

Concombre, estragon, citronnelle, citron vert, sucre de canne, 

baies de genièvre, thé vert glacé 
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Coq Hardi 4 7,20  1515 blonde, blanche  6 

Panaché 3,80 6,50  ou ambrée  

Monaco 4 7,20  Corona 7 

    1515 sans alcool 7 

     

     

    Cidre Sassy 7 

 

Coca-Cola 33cl 4,50  Orange pressée 4 

Coca-Cola Zéro 33cl 4,50  Jus « Les vergers   

Orangina 25cl 4,50  de la manse »  

Limonade UMA 33cl 6,50  Pomme/Poire/Ananas/Tomate  6 

Tonic Hysope 20cl 5,50  Fraise / Abricot 6,50 

Ginger beer  20cl 5,50    

Thé glacé maison 33cl 5  

Diabolo 33cl 3,50  Vals 5 

Sirop à l’eau 33cl 2,50  Thonon 5 

Perrier 33cl 4    

Vittel 25cl 4  
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Crème Joseph Cartron: 

  

- Cassis de 

Bourgogne 

- Pêche des vignes 

- Mûre des 

roncières 

- Framboise 

 

Kir Sauvignon           6 

Kir bulles de Loire          8 

 

Liqueur de Chambord ou St Germain 

 

Kir Sauvignon           8 

Kir bulles de Loire          10 

-
 

Douce folie blanc « Distiloire »       6 

Douce folie rouge « Distiloire »       6 
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Ricard             5 

Pastis Meskad « Distiloire »        6 

 

’ -

 

Créez vos gin tonic à la carte en associant le gin, le tonic, 

les épices selon vos goûts. 

 

- Nature, concombre, romarin, basilic, citron vert, poivre 

timut, hibiscus 

 

-  -  

Hendrick’s 6 Schweppes tonic 2 

1924 Distiloire 7 Hysope tonic 5 

Citadelle 8  

Lord of Barbes 10   

Gun powder 14   

-

 

Absolut             6 

La Philosophe           9 
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Brenne Single Malt 10 Suntory toki 7 

    

/  

Whyte and mackay 6 Makers’s Marks N°46 14 

Penderyn 8   

Glenmorangie Nectar or 

12 ans 

12 

 

  

Kilchoman 16   

-
 

ï  

Spiced Rhum Cinq cinq 7 Hampder 8 ans 116 

JM VSOP 12   

JM XO 16  

Savana 5 ans 10 Dos maderas 
 

12 

 

 

  Plantation Gran anejo 8 
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ABK6 VSOP Famille Abécassis        8 

ABK6 XO Famille Abécassis         16 

 

& -
 

Armagnac clef des ducs VSOP         8 

St Florian mirabelle          8 

St Florian prune           10 

St Florian poire willial         8 

 

-
 

Chartreuse jaune           9 

Chartreuse verte           10 

 

& -
 

St Germain            9 

Chambord             8 

Bailey’s             6 

Crème de rhum           6 

Get 27             6 

La mentheuse            8 
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&  & 4,60 

Expresso massaya 2,20 Thé noir: 

   Ceylan O.P  

   Jardins de Darjeeling 

   Breakfast Bop     

   Lapsang Souchong (fumé) 

   Grand Earl Grey 

   Fruits rouges 

Thé vert: 

   Sencha 

   Jasmin 

   Menthe & menthe fraiche 

Thé blanc rose litchi 

Thé rouge Rooïbos aux épices  

Tisanes : 

   Verveine 

   Verveine – menthe 

   Camomille 

   Tilleul 

   Jardin clos  

     (citron  -gingembre) 

   Rêves enfantins  

     (fleur d’hibiscus) 

 

Expresso décaféiné 2,20  

Café allongé 2,40  

Café noisette 2,80  

Chocolat chaud 3,60  

Chocolat/Café viennois 4,60  

Café crème  4  

Cappuccino  4,50  

Double expresso 4  

Lait chaud 3  

Lait chaud aromatisé 3,50  

Vanille, canelle ou caramel   

   

-   

Vin chaud 5,50  

Grog au rhum 6  

Irish Coffee 8  

   


