
Pomme de terre rapée, salade
ou 

Omelette aux fines herbes,
salade 

Menu Grand Connetable
26€

Gratinée à l’oignon, croutons à
l’ail et fromage rapé

Fromage blanc faisselle à la
crème ou coulis de fruits

rouges
ou 

Dessert maison

ENTRÉES

Velouté de Butternut et son oeuf
poché

Saumon gravlax maison à l’aneth,
mesclun 

Foie gras au rhum vieux, toast
brioché, mesclun 

Menu

PLATS

Pot-au-feu de paleron braisé 7h et
ses légumes

Souris d’agneau confite aux
pruneaux, écrasé de pomme de
terre

Bar entier roti façon colbert au
pistou, mini ratatouille et riz au curry

Basse côte de boeuf grillée sauce
échalotte, mini ratatouille et
pommes sautées persillade

DESSERTS

Ile flottante aux pralines, crème
anglaise à la vanille

Tarte tatin à la canelle et badiane,
chantilly 

Salade de fruits frais, menthe et
Basilic

9€

13€

16€

18€

20€

20€

22€

6€

6€

6€

Le Chef Stephane Lapierre travaille
uniquement avec des produits frais
et peut à tout moment s’adapter en
cas d’allergies ou selon vos envies



VINS GEORGES DUBOEUF

VINS CHATEAU MAÏME

Chiroubles

CÔTES DU RHÔNE ROUGE

Brouilly

Fleurie

Morgon - Côte du Py

Moulin à vent - Au mont

Macon-Villages

VINS AOC BEAUJOLAIS ROUGES

VINS AOC MACONNAIS BLANC

Saint-Verant

Pouilly-Fuisse

4 6 10

BEAUJOLAIS-VILLAGES

Heritage rosé

29

32

39

42

39

49

35

37

49

29

VINS CÔTES DE PROVENCE AOP

CHARDONNAY

CÔTES DE PROVENCE

VINS AU VERRE

4 6 10

4 6 10

25cl 50clAPÉRITIFS
RICARD/PASTIS 51

BIÈRE PRESSION 25/50CL

WISKEY/RHUM COCA

BIÈRE BOUTEILLE

SANS ALCOOLS
COCA COLA

ICE TEA PÊCHE

ORANGINA

LIMONADE

JUS

POMME/ORANGE/MULTIFRUITS

SCHWEPPES AGRUMES/TONIC

BOISSONS CHAUDES
CAFÉ/THÉ

DOUBLE ESSPRESSO

CHOCOLAT CHAUD

CAPPUCINO

DIGESTIFS
SUZE

RHUM VIEUX

ARMAGNAC

GIN TONIC

MALIBU COCA

KIR CASSIS/MURE

MARTINI

4

3/5

4

6

8

6

4

4

GET 27 

VERVEINE

GENTIANE

EAU PLATE 1.5L
EAU GAZEUSE 1L
PERRIER

PLANTEUR MAISON 8

4

4

4

4

3

4

3
4

4

2

4

4

4

5

6

6

6

5

5


