
LES CROQUETTES
  1p. 2p.

FONDUE .....................................................................................................  8.00  16.00

CREVETTES GRISES ..................................................................  9.00  18.00

RIS DE VEAU ........................................................................................  9.00  18.00

TRIO (UNE DE CHAQUE) ....................................................................................... 26.00

LA VIANDE

CARPACCIO DE BOEUF ....................................................................  17.00

LE TARTARE DE LA BRAISE .......................................................  17.00

ASSIETTE DE CHARCUTERIE ................................................  14.00

LES SOUPES

SOUPE À L’OIGNON .................................................................................  9.00

SOUPE DU JOUR .............................................................................................  7.00
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LA VIANDE

CÔTE DE BOEUF À L’OS BELGE, 
POUR 2 PERSONNES (1,1KG) ................................................  43.00 /pp
ENTRECÔTE .....................................................................................................  35.00

FILET PUR .............................................................................................................  32.00

MORCEAUX CHOISIS DE LA SEMAINE* .................  30.00

TOUTES NOS VIANDES SONT SERVIES
AVEC UNE POMME DE TERRE EN CHEMISE ET UNE SALADE VERTE.

LES SAUCES

ARCHIDUC, POIVRE, ROQUEFORT  ...............................  3.50

LES ACCOMPAGNEMENTS

POMME DE TERRE EN CHEMISE ..........................................  3.00

GRATIN DAUPHINOIS .........................................................................  8.50

SALADE VERTE ................................................................................................  3.00

SALADE DE SAISON ..................................................................................  6.50

POIVRONS DE PADRÓN ....................................................................  6.50

LÉGUMES DE SAISON 
GRILLÉS AU CHARBON .....................................................................  7.50

DESSERTS

IRISH COFFEE ....................................................................................................  9.00

DESSERT DU JOUR ......................................................................................  8.00

ENTRÉES PLATS


