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Fagc 2

NOS FORMULES
FORMULE EXFRESS : 15,90 €

Menu dujour (le midi hors dimanche)
[ ntrée - Flat ~Dessert (voir aquichagc)

FORMULE CLASSIQUE :31,00€
A choix dans toute la carte
I ntrée FtPoisson ou Viande
Supplémcnt filet de baeuf 2,00€

&
\J

Suggcstions du Chef : Soir uniqucmcnt,
Desserts

Supplémcnt {:romagjc 1,20€
Kondc des Dcsscrt suPPIémcnt 1,50€ par personne

FORMULE RENCONTRE : 41,00 €

Au choix dans la Carte (y compris suggestions du Chef) :
Entréc
Foisson ou Viande
Fromage
Dcssert

FORMULE DEGUSTATION 49,50 €

| e Soir seulement (deux couverts minimum,)

Assiette de trois entrées
Foisson et \/iande

Ronde de desserts

MENU ENFANT : 11,50 €
Un Plat, Un dessert (ProPosition du Cth

FPLATEAUX REFAS SUR COMMANDE

| ivraison Possiblc

4
)\ o
“Frix | [ service Compris 12% " Q/ Novembre 2018



Fage 3

CARTLC*
ENTREES

TcmPura de gambas ]:raichcur cl’agrumcs et pommes, 9,50 €

Magonnaisc wasabi, laitue de mer

Salade de Quinoa, légumcs marinés, 8.90€
Compotée de choux fleur roti, lait de noix

'Fasti”a de Canard con{:it, 1Ca<;on marocaine 2.50€
. Salade de carottes, fruits secs et citron confit

'5aint~Jacqucs roties, (Créme de butternut thai 11,80€

Shitake, Poireaux, choux chinois

FOISSONS

‘Dos de Cabi“auc!, curry de crevettes et légUmcs 18,50€

. Riz lait de coco
. Suggcstion du Chef (soir Uniqucmcnt)

Foisson du Marché Frix selon marché dujour.

MENU VEGAN, VEGETARIEN

FAIN SANS GLUTEN

RETOUR DE MARCHE
(Formule Classique)

77 C service com/or/s 2% novembre2018



Fagc 4+

CAKRTE
VIANDE S

e Pavé de Biche et son feuilleté 17,50€

Jus geniévre chocolat
. Bocu{: f:umé Maison* :

Fressé de pomme de terre et patate douce, Sauce marchand de vin

IT ntrecéte 18,50€
Filet 19,90 €
e Ris de veau en crofite, Poitrine confite 6 heures 19,00€

(onfitde ]égumcs oubliés,)us au cognac

*
(TOUTES NOS VIANDES DE BCEUF SONT D*ORIGINE FRANCAISE ET EUROFENNE)

FROMAGE et GOURMANDISES

(A choisir 3 la commande du rcloasj

o Assiette aux trois Fromagcs de Kégis Moreau. 8,90€

o[ oire Pochéc au micl, Financier au noix 8,90€

Glace au sarrasin

eOmelette Norvégicnnc Sorbet fruits de la Passion 8.90€

Carpaccio d’ananas confit

¢[Déme Chocolat Crémeux marron chocolat 8,90€
Sorbct mandarine

OTru{:Fc vanille caramcl, Fommcs {:aqon Tatin 8.90€
Sab]é spéculos

L Konc{c c{c DCSSCFtS (Pour 2 Personnes). i 7,80 €
o (afé (Gourmand selon lidée du chef. 8,90€

~N

Q’

Frix T 7 service Com/oris 2% O Novembre 201 8
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page 6
VINS BLANCS

CHAMPAGNE

AOC Champagne « Liébart Régnier » Brut ***

AOC Champagne « Liébart Régnier » Rosé ***

% %k %k

AOC Champagne « Liébart Régnier » Demi-sec
AOC Champagne « Legras » Brut

12.5cl  50cl  75cl

verre
11.50€ 49.00€
59.00€
49.00€
52.00€

*** Récoltant indépendant, agriculture raisonnée, label HVE (haute valeur environnementale)

BORDEAUX

AQOP Cotes de Bordeaux Blaye « Chateaux des
tourtes »
AOP Bordeaux Sauvignon « Chateau Greteau Medeville »

AOP Graves Chateau « Puyboiren »

AOP Pessac Léognan « Chateau Carbonnieux »
BOURGOGNE

AQP Chablis « Domaine d’Elise »
AOP Pouilly Fuissé « Vieille vignes Domaine Renaud »

AOP Meursault « Misserey »

VALLEE DE LA LOIRE

AOP MENETOU SALON » Domaine de Saget »
AOP ANJOU 100% Chenin « Chateau la Mulloniére »
AOP TOURAINE 100% Sauvignon « La java des Grandes

Espérances »

AUTRES REGIONS
AOP Bergerac « Chateau Laulerie »
IGP Charente bio « Le Talmondais »

IGP Charente bio « Le Taillant »

VIN BLANC DOUX

AOQOP Cotes de Montravel Doux « Chateau

Laulerie »

375¢cl  s50cl 75 cl

14.50€ 18.50€
25.00€

57.00€

375¢cl s50c 75
24.00€

22.50€ 53.50€
59.00€

37.5cl s50cl  75cl
31.50€

19.50€
17.90€

375¢cl 50cl 75cl

21.90€
24.50€
14.80€
Verre 75¢l
12.5cl
5.80€ 27.50€

/\/ovembrc 2018
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Page 7

VALLEE DE LA LOIRE 375¢cl s0c  75cl
AOP Saumur Rosé « Clos des Cordeliers » 18,50€
SUD OUEST

AOP Bergerac « Chateau Laulerie »

PROVENCE

IGP Méditerranée « domaine Estandon « Brise Marine
IGP Méditerranée « Domaine Estandon » Insolence
CHARENTES

IGP Charentes bio « Le Talmondais »

IGP Charentes bio « Le Taillant »

VINS ROUGE
BORDEAUX
37.5cl  50cl
AOQOP Cotes de Blayes « Chateau Les tourtes » 14.50
AOP Cotes de Bourg « Chateau Haut Mousseau » 14.50

AOP Médoc « Chateau Pontac Gadet »

AQOP Graves « Chateau Puy-Boyrein »

AQOP Puisseguin Saint-Emilion « Chateau Bel-Air » 22.50€
AOP Haut-Médoc « Moulis Maucaillou N°2 »

AOP Canon Fronsac « Chateau Canon Pécresse »

AOP Médoc « Chateau Potensac »

AOQOP Moulis en Médoc « Chateau Poujeaux »

19,50€

375¢l 50c  75d

19.00€

25.00€

23.00€

14.80€

75 cl

21.50
22.50
29.00€
35.50€
38.50€
39.50€
59.00€

59.00€

BOURGOGNE

37,5¢cl s50¢c 75¢cl
AOP Brouilly Chateau St LAGER 17,50€ 28,50€
AOP MORGON Cuvée du Py du Chateau Pizay 17 ,50€ 31,50€
AOP Bourgogne Pinot Noir Vignes Saint Germain 31,00€

AOP Gevrey Chambertin Misserey 35,00€

>

/\/ovembrc 2018
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Fagc 8
VINS ROUGE (suite)

VALLEE DE LA LOIRE

37,5¢cl s0cl 75cl
Menetou Salon Domaine SAGET 32,50€
AOP Saumur Champigny « Clos des Cordeliers » 25,50€
AOP Touraine La Java des Grandes Espérances 17,50€
AUTRES REGIONS

37,5cd 50cl 75cl
AOP Pécharmant « Les Farcies du Pech » BERGERAC 18,50€ 28,50€
AOQP Lirac « Jean XXII N°25 » 26.50€
AOP Cote du Rhoéne Village Domaine des Amariniers « Signargues » 23.50€
AOP Minervois Domaine Borie de Morel « Esprit d’automne » 32,50€
IGP Charentes Bio « le Talmondais » 27,50€
IGP Charente Bio Le Taillant 14,80€
IGP Méditerranée Domaine Estandon « Insolence » 25,00€

Coap de caar du Chef pour Lo TALMONDALS, rouge, rosé ou blane ; ¢ est an vix de pays gu
par son wode de fabrication allfe tos gualites du torroie @ cotles dun grand vix

Cublure rasomee, maitrise du rendement et Uriage nanuel des buies vendangées @ provinite. de
Tatwont, au pied de sa célobre éplise, au bord de {Estuaive de o Givonde presitent son
dlaboration et donne @ o production wn caractere absobument ordpial.

Por te rouge, ta macération et f fermentation des graivs extiors ex fils de chine
seffectuent sous température contritee de 20 C (sebon an procede wnigae .

Blane, i se sert f/‘a/ff entre 72 ot 74 C sur los aaya///a/w et los POISSons; Sur los sabudes
do gésiers ot los vindes bluches, Blane ou Kosé conviomnent parfaitement.

Kouge, chanbre et decants, i accompagne los windos de braf gibiers, gipols et fromages de
caractere,

Gean Luc gpprécie partiouliorement dans lo rouge sa robe rubss, son rez et son paluis eqpressifs
fa/ﬁf de f/‘a/?& rouges d abord pus de notes /%«s’ ue:;/éta/w el /e;q/a‘/‘em/rf ouwr en f/)ra/e dans wre

bonne strwcture of we rondew ligerement buisée, en harmone avec sa cwisive,

Novembre 2018
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Fage 9

Lotraits de la carte des boissons

it
feard 2 of
Flreaw Blane oa rouge 5 74
i mire f/‘a/r(/w(fe cassis 12,5¢¢
i Rogal 72,5 of
Fetitbant f%f{d& 72, 6¢¢
Views Fiveaw 70 ans de ﬁlf 5 of

Bieres

La [ abwondaise Biere copnac 33 of
Hoiveken BX% 25 of
Kronerboury 166# B% 25 of

Laas minerabes
Bouteitle 700 of
Lran
Budort
San /De/&//o/}m

£.00€
£ 90¢
£ 90¢
12,506
7,50€
6,206

Novem/)re 2078
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Fagc 6
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SAINT-VALENTIN

Prix:40, 00 € *

[ ntrée
Raviole de Homard et Langoustine
et Saint Jacques snackeées

Emulsionau lait de coco et citron vert

PLAT (au choix)

Poisson

Dos de maigre Poé/é
Cremede homard au cognadRisotto butternur,

Ou
Viande

F avé de filet de [Ja‘:w{ Foie Ciras Poé‘k’

Pommesroustiflantes, jus au cep
Desscrt

[ e Saint Valentin

Mousse chocolatoir Guayaquil,

Ccaceu r tpmlindl aroastillant noisette
Et

un pourDeux ou deux poudn ?
Mousse chocolat noir GuyaquildzdzNJ  (pialiidkckaBstillantnoisette

el
Crémeupassﬂiéajréole, sorbetangue
D)

Mignardises







Fagc 12

FROCHAINES FERMETURES
DU RESTAURANT

Lc 24 décembre a 1 8h30 etle 25 décembre goumée entiére)

Le ter Janvier 2018 le soir (OUVERT a MIDJ)

[undi 22 avril (Paques) 2018
| es Mercredi ieret 8 mai 2018
| e Jeudi30 mai 2018 (Ascension)

| el undi Iojuin 2018 (Pentecéte)

Horaires en semaine Du undi au Samedi

| e Restaurant est ouvertde 12h a 14hetde 19ha 21 h

Quvert le dimanche midi 12h 14 h

Décem/)re 2018




