LA CARTE
A PARTAGER, POUR GRIGNOTER 8.00€
Accras de morue a la portugaise 6 pces
Nems de fourme sauce miel soja 4 pces
Gambas croustillantes 3 pces

POUR DEBUTER...

Téte de veau croustillante, sauce gribiche

Escargots au beurre d’ail et croutons, 6 piéces
12 pieces

CEuf poché en meurette

Os a moelle gratiné

Nems de fourme et salade

ASSIETTES VEGETARIENNES...

12.00€
12 pces
8 pces
6 pces

12.00€
10.00€
17 pces
9.00€
9.00€
9.00€

Tourte de légumes d’antan, bouillon de légumes crémé 13.90€

COTE ET MER...
St Jacques grillées, beurre d’aromates, épinards frais

24.90€

Lotte, crevettes et moules en vol au vent a la normande 16.90€

Fish and chips, sauce tartare

LES VIANDES

Ris de veau meuniere aux morilles, linguine
Entrecote de boeuf charolais frites maison, béarnaise
Tartare de boeuf au couteau, salade et frites maison
Tournedos de poulet jaune aux écrevisses, purée
Téte de veau croustillante, sauce gribiche

Supplément sauce morilles

Supplément sauce béarnaise, tartare, gribiche
Supplément salade

Supplément garniture

LES FROMAGES
Faisselle
Sélection d’affinés, Fourme, Ste Maure et camembert

LES DESSERTS

Coulant chocolat Weiss (10 min de cuisson)
La tarte tatin du Bistrot de Paris
Profiteroles vanille chocolat chaud
Fraicheur d’ananas et passion

Café ou déca gourmand

Thé ou infusion gourmande

Champagne gourmand

16.90€

29.90€
24.90€
18.90€
16.90€
16.00€

4.50€
3.00€
3.00€
4.00€

4.00€
6.50€

7.90€
6.90€
6.90€
7.20€
7.90€
9.10€
16.00€

MENU BISTROT DE PARIS 32€50

Nems de fourme et salade
ou
Escargots au beurre d’ail et croutons, 6 pieces
ou
CEuf poché en meurette

%k %k %

Tourte de légumes d’antan, bouillon de légumes crémé
ou
Lotte, crevettes et moules en vol au vent a la normande
ou
Tournedos de poulet jaune aux écrevisses, purée

%k %k %

Fromage
ou
La tarte tatin du Bistrot de Paris
ou
Profiteroles vanille chocolat chaud

MENU BISTROQUET 8.50€
(Jusqu’a 12 ans)
Aiguillettes de poulet panées ou Dos de cabillaud
Garniture au choix

%k %k %k

1 boule de glace, smarties et chantilly

LES PICHETS

1/4L - 5€50 1/2L > 9€
BLANCS : IGP Pays d'Oc Viognier, Grand Chemin
ROUGES : AOP Cétes du Rhone, Trapadis
ROSE : AOP Cotes de Provence, Pioteyry

L’express’ du midi :

Servi uniquement le midi du mardi au vendredi, sauf les jours fériés

FORMULE 18€ FORMULE 16€

Plat du jour 12€
Plat du jour

+ dessert du jour
+ verre de vin

Ou

1/2 L eau minérale

Plat du jour

Dessert du jour 5€

+ dessert du jour

Blonde : Pils, brasserie Météor

Blanche : Kochersbier, brasserie Météor

Ambrée : Brasserie Stéphanoise

Blonde : Manu

Blanche : Gambelle
Ambrée : Quinarelle
Brune : Machurée
Gingembre : La Cha Peu
IPA : Cafi

Desperados 33cl
Heineken 25cl (0.00%)

Anisés : Pastis 51, Ricard (2cl)
Martini : blanc, rouge (6cl)
Suze (6cl)

Campari (6cl)

Porto : rouge, blanc (10cl)
Coupe de champagne (12cl)

Coupe de proscecco (12cl)
Kir (12cl)

Kir royal (12cl)

Cassis, Mire, Chataigne, Péche, Myrtille, Framboise, Fraise

Vodka, Gin, Tequila, Rhum blanc ou ambré ...

Highland Puffin 6.00€
Jack Daniel 7.00€
Chivas 12ans 8.00€
Home distiller classic 9.00€
Home distiller tradition10.00€

Eaux de vies 7.00€
Cognac, Armagnac... 8.00€
Verveine artisanale 8.00€
Chartreuse 8.00€
Génépi Pere Chartreux 8.00€
Baileys (6c¢l) 6.00€
Get 27, Get 31 (6cl)  6.00€

Rhum vieux arrangé
Vieux St Etienne
Vieux Clément
Vieux Bally

Vieux Depaz

Don Papa 7 ans
Havana 3 ans

Café, décaféiné
Double expresso
Café creme

Thé, infusion
Chocolat
Cappuccino

3.00€
4.50€
4.50€
5.50€
5.50€
9.80€
7 .00€
4.50€

10.80€




Forez-Framboise : Proscecco, verveine, framboise

Gin Tonic Racine : Gin infusé gingembre/citronnelle, tonic
Calabria : Liqueur de bergamote, verveine, citron...

Punch coco de Marie-Aimée : Rhum blanc, coco...

Pifia Colada : Rhum blanc martiniquais, coco, ananas...
Planteur : Rhum vieux, orange, ananas, passion, vanille

Détox : Eau gazeuse, romarin, citron vert et jaune
Anse Figuier : orange, ananas, passion, vanille
Virgin Mojito : Menthe, citron vert, eau gazeuse

Mojito, Mojito fruits rouges, Spritz, Americano, Cuba libre...

Lillet rosé Tonic, Lillet blanc Tonic

Cotes de Provence
IGP Méditerranée, Brise marine

Condrieu, Faury
Crozes-Hermitage Robin
Petit Chablis, I&D. Pommier
Viognier Jaboulet Ainé

Cotes de Gascogne Moelleux

Cote rotie, Faury
Crozes-Hermitage Robin
Saint Chinian, Mas de Ronnel
Coteaux d’Aix en Provence
Pinot Noir Puy de Dome

Bourgogne
AOC Hautes Cotes de Nuits, Colombieres, Hudelot
AOC Mercurey, Raquillet

Vallée du Rhone

AOC Crozes-Hermitage : Papillon, Robin
Les Beaumonts, Reynaud
Talabert, Jaboulet-ainé

AOC St Joseph :  Offerus, Chave sélection
Stéphane Montez

AOC Cotes du Rhone, Mon cceur, Chave sélection

AOC Cote Rotie, Patrick Jasmin

Syrah IGP Collines Rhodaniennes, Roche paradis

Val de Loire
AOC Menetou-Salon, Philippe Gilbert
AOC Chinon, Le Clos de la Bonneliere

Forez/Roannais

AOC Cétes du Forez (Gamay), Bonnefoy
IGP Puy de Dome (Pinot noir), Pierre Goigoux B I S I R O I
IGP Cotes de Gascogne, Gros Manseng, Villa Dria PARI : ;

Bourgogne
AOC Givry, Clos de la Brulée, Bourgeon

AOC Petit Chablis, Isabelle et Denis Pommier a
AOC Pouilly-Fuissé, Domaine Cheveau S A I N T - E T ' E N N E

Vallée du Rhone

AOC Condrieu, Résurgence, Pierres Blanches

AOC St-Joseph, Montez

AOC Crozes-Hermitage : Papillon, Robin

Viognier IGP Collines Rhodaniennes, Pierres Blanches
Saint Peray, Les Sauvageres, Jaboulet-ainé

Val de Loire

Sancerre, Daniel Chotard DU MARDI au SAMEDI
MIDI et SOIR

IGP Méditerranée, Brise marine
Coteaux d'Aix, Terre d’expression
Bandol, Le Galantin

Toutes nos viandes sont issues de bétes élevées et abattues en France.
Prix nets en €uro, service et taxes compris.
Merci de nous indiquer a la commande allergie, intolérance ou aversion.

A. Bartel Brut
Laurent Perrier, La cuvée Brut




