
BUFFET A VOLONTE A  19 €BUFFET A VOLONTE A  19 €BUFFET A VOLONTE A  19 €BUFFET A VOLONTE A  19 €    

 
Faites votre choix au buffet d'antipasti élaboré  

par le chef selon les arrivées du marché 
 

F O R M U L EF O R M U L EF O R M U L EF O R M U L E  A  A  A  A  28 €  28 €  28 €  28 €    

 

Potage du jour  
ou  

Marbré de lapin aux mirabelles  
**** 

suivi d’un des plats ci-dessous : 
Filet de raie, beurre fondu aux câpres 

Sandre rôti sur la peau, huile vierge au basilic 
Brochette de rognons de veau à la graine de moutarde 

Travers de porc confit aux épices 
**** 

Dessert de l’ardoise 
F O R M U L E  A 35 € F O R M U L E  A 35 € F O R M U L E  A 35 € F O R M U L E  A 35 €     

 

Buffet suivi d’un des plats ci-dessous : 
 

Bar portion aux graines de fenouil 
Filet de rascasse sébaste, jus de bouillabaisse 

Entrecôte de bœuf charolais 
Magret de canard au miel 

*** 
Dessert de l’ardoise 

 

FORMULE POUR LES DIABLOTINS A FORMULE POUR LES DIABLOTINS A FORMULE POUR LES DIABLOTINS A FORMULE POUR LES DIABLOTINS A 11 € 11 € 11 € 11 €     

Assiette de buffet  
Pavé de sandre ou steack 
Boule de glace  

 
 

 
Fermeture hebdomadaire le mercredi, jeudi (hors saison, hors vacances, hors jours fériés) 

 
Prix nets en euros – service compris 

NOS NOS NOS NOS SUGGESTIONSUGGESTIONSUGGESTIONSUGGESTIONSSSS D’ENTREES D’ENTREES D’ENTREES D’ENTREES    

 

Potage du jour 
Marbré de lapin aux mirabelles 
Foie gras de canard, chutney de poire  
à l’oignon rouge 
Buffet d’antipasti à volonté 

8.00 
13.00 

 
16.00 
19.00 

 

DELICES DE LA TERREDELICES DE LA TERREDELICES DE LA TERREDELICES DE LA TERRE    

Mixed grill (agneau, bœuf, travers de porc) 
Entrecôte de bœuf charolais 
Côte de veau au jus 
Magret de canard au miel 
Carré d’agneau et son beurre d’ail 
Brochette de rognons de veau à la graine de 
moutarde 
Travers de porc aux épices douces 
Côte de bœuf charolais (500g) 

22.00 
19.00 
21.00 
20.00 
22.00 

 
17.00 
18.00 
29.00 

RETOURRETOURRETOURRETOURSSSS DE  DE  DE  DE PECHEPECHEPECHEPECHE    

Couscous de la mer « à ma façon » 
Filet de raie, beurre fondu aux câpres 
Noix de Saint-Jacques rôties nature  
Filet de rascasse sébaste, jus de bouillabaisse 
Sandre rôti sur la peau, filet d’huile  
d’herbe au basilic 
Filet de perroquet au citron vert et curry 
Bar portion aux graines de fenouil 
 
 

22.00 
17.00 
22.00 
20.00 

 
18.00 
21.00 
20.00 

NOTRE SELECTION DE DESSERTS PREPARES PAR NOTRE NOTRE SELECTION DE DESSERTS PREPARES PAR NOTRE NOTRE SELECTION DE DESSERTS PREPARES PAR NOTRE NOTRE SELECTION DE DESSERTS PREPARES PAR NOTRE 

PATISSIER GERALD                         PATISSIER GERALD                         PATISSIER GERALD                         PATISSIER GERALD                                                                                                                             6666 € € € €    

 
Origine de nos viandes : France, Union Européenne, Nouvelle Zélande 

 
Pour la qualité et la fraîcheur de nos produits, nous suivons les marchés, les saisons, le 

temps. Voici pourquoi nous vous remercions de votre gourmande compréhension si un plat 
vient à manquer à notre carte.  

 


