HOTEL *** RESTAURANT



POUR COMMENCER

A partager

Beignets de fleurs de courgettes, sauce tzatziki (8 pieces) 14€

Croque jambon truffé et cheddar (6 pieces) 15€

MENUS 'ﬂ”’w\\%’d

Menu du jour 21€ Menu enfant 10€

Entrée 6€ Steak haché

Plat 14,50€ Frites, salade ou légumes

Dessert 6,50€ Boule de glace

POUR SE METTRE A TABLE
TN

Piece du boucher (voir affichage)

Frites, salade - sauce au choix

Péche du moment (voir affichage)

Riz, légumes de saison

Escalope de veau milanaise €

Frites, salade

Burger du Bratoria 0.50E

Steak hache, cheddar, lard, salade, sauce burger 2

Pates du moment (voir affichage)

Poke bowl printanier

Quinoa, legumes rotis, feta, pois chiches croustillants 19,50€

Servi chaud ou froid

POUR FINIR EN BEAUTE

Assiette de fromages (3 pieces) 7,50€

Faisselle “La Mere Richard” ¢

Servie a votre convenance 2

Tiramisu classique i‘ 7,50€

Fondant au chocolat, chantilly, creme anglaise, glace vanille 8- B 8,50€

Tarte citron meringuée 7€,

Tarifs TTC, service compris.
N’hésitez pas a nous demander la liste des allergenes.



CARTE DES VINS

VINS BLANCS 12 ¢l 46 cl 75 ¢l
IGP Cote de Gascogne e .
“Premieres Givres” - Domaine du lariquet ’
AOC Cotes du Rhone 20€
“Le temps est venu” - S. Ogier 2
AOC Condrieu ¢
“La petite Cote” - Y. Cuilleron 5
AOC Macon Village

VINS ROUGES Magnum 12cl 46 ¢l 75 ¢l
AOC Crozes Hermitage

“Cuvée L” - Laurent Combier 8ot 3,90¢ 10 e
Saint Joseph

“Les Pierres Seches” - Y. Cuilleron e B0 49¢
AOC Medoc ¢
Chateau de Potensac W
AOC Cotes du Rhone o€ 1€ 20€
“Le temps est venu” - S. Ogier = 2
AOC Cote Rotie S0€
“Champin Le Seigneur” - 7.M. Gérin 9
VINS ROSES 1zl 6cd 7
AOC Cote de Provence

Chateau Saint Maur 3 0AE e
CHAMPAGNES 12¢l  46¢l 75 ¢l
AOC Champagne e
“Blanc de Blanc Grand Cru” - Petit Lebrun & Fils .
AOC Champagne

Laurent Perrier (brut) 22 e

Tarifs TTC, service compris.
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé et est a consommer avec modération.
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