
 

                                     
           
       

     
 

 

CARTE des BOISSONS 
 

 
 
 

 
 

             
 

 
     « Qu’importe le flacon pourvu qu’on ait l’ivresse « 

 
Alfred de Musset,  

La Coupe et les Lèvres (1831) 
 
 

 
 

 
 L’abus d’alcool est dangereux pour la sante  

 

(Prix nets et Service Compris) 



                
	

	

Les VINS ROUGES  
 

              37,5cl           75cl 
 

VALLÉE DU RHÔNE 
     
Côtes du Rhône AOC« ST Esprit »           13€       20€ 
(Delas) 2019   
Cépages : 50% Syrah, 40% Grenache, 10% Mourvèdre. 
Nez : fruits noirs marqués par des notes d’épices. 
Bouche : Vin ample, plein et racé. Tanins arrondis. 
Accords Mets-Vins : Viandes rouges ou blanches, fromages légers. 
Degré d’alcool : 14,5° 

 
St Joseph Rouge AOP « Les Runes »                                    28€ 
(Cave de St Désirat) 2020  
Cépages : Syrah, Grenache, Mourvèdre 
Nez : note de fruits rouges et noirs  
Bouche : fraîche et ronde, finale de fruits, tout en finesse. 
Accords Mets-Vins : Viandes rouges ou blanche  
Degré d’alcool : 14° 

 
Crozes Hermitage AOC« Les Launes »                19€*       32€ 
(Delas)  2019 / 2020  
Cépages : 100% Syrah 
Nez : petits fruits rouges, cassis et framboise. 
Bouche : fraîche et ronde, finale de fruits, tout en finesse. 
Accords Mets-Vins : Viandes rouges ou blanche  
Degré d’alcool : 13° (*14°) 

 
        BOURGOGNE 

 
 

Bourgogne « En Montre-Cul » AOC             30€ 
(Château de Marsannay) 2019                      
Cépages : 100% Pinot Noir 
Nez : au nez le bouquet délicat dévoile des notes épicées de fruits noirs 
Bouche : la bouche est fraiche et gourmande  
avec de superbes tanins bien enveloppés. Superbe longueur. 
Accords Mets-Vins : Viandes rouges, volaille et fromage léger 
Degré d’alcool : 13° 

 
Mercurey AOP (Domaine Voarick) 2018                   35€ 
Cépages : 100% Pinot Noir 
Nez : au nez le bouquet délicat boisé et bien fruité 

         Bouche : la bouche est fraiche et gourmande tout en légèreté  
Accords Mets-Vins : Viandes rouges, volaille  
Degré d’alcool : 13,5° 

 



                                                           
 
37,5cl             75cl 

 
VAL DE LOIRE 

 

Saumur Champigny AOC « Les Chassoirs » 2019        28€ 
Cépages : 100% Cabernet- Franc 
Nez : des notes d’épices et de fruits noirs. 
Bouche : vin fruité, généreux avec des tanins soyeux et élégants.  
Accords Mets-Vins : Viandes blanches, volaille, poisson et fromages  
Degré d’alcool : 13° 

   
 

Les VINS BLANCS  
                           

 
 

VALLÉE DU RHÔNE 
 

Viognier IGP (Pays d’Oc) « Abrières »                     18€ 
Cépages : 100% Viognier 
Nez : le nez est fruité et légèrement fumé 
Bouche : une légère acidité qui relève le coté fruité 
Accords Mets-Vins : Porc, gibiers, crustacés, mets épicés, 
volaille, fromage doux et à pâte molle. 
Degré d’alcool : 13,5° 

 
Côtes du Rhône AOP « Vieux Clocher » 2019         20€ 
Cépages : Grenache, Clairette, Viognier & Roussane 
Nez : Elégant, fruité et floral  
Bouche : fraiche, généreuse et équilibrée  
Accords Mets-Vins : apéritif, volaille, fruits de mer et poissons 
Degré d’alcool : 13,5° 

 
 
 

            BOURGOGNE 
 

Macon Village  
(Les Emalières) 2018 / 2019                  16€            25€ 
Cépages : 100% Chardonnay 
Nez : Le nez offre des touches de fruits à chair blanche et d'agrumes. 
Bouche : La bouche est simple et bien faite, un vin simple mais efficace. 
Accords Mets-Vins : poissons, grenouilles, escargots, andouillette 
Degré d’alcool : 13° 

 
 

 
 

 



 

             
                                       75cl 

 
 
St Véran AOC « Les Préludes » 2020                                       32€       
Cépages : 100% Chardonnay 
Nez : des arômes expressifs d’agrumes et léger beurré 
Bouche : bouche équilibrée sur le fruit puis le beurre avec des notes 
poivrées. 
Accords Mets-Vins : charcuterie, poisson grillé et fromages. 
Degré d’alcool : 13°   
  

 
VAL DE LOIRE 

 
 

Coteaux du Layon AOC « Bio »           30€ 
(Château de la Roulerie) 2017                     
Cépages : 100% chenin blanc 
Nez : sur le miel et la cire d’abeille, un rien de brioche 
Bouche : bouche épaisse et bien balancée par l’acidité qui reste, pate de 
coing, fruits compotés et pas trop de sucre qui reste. 
Accords Mets-Vins : Viandes blanches, poissons et fromages légers 
Degré d’alcool : 11° 

 
 

Sancerre AOC « Les Ormeaux » 
(Domaine Joseph Mellot) 2020                       36€ 
Cépages : 100% Sauvignon 
Nez / Bouche : un sancerre assez riche partagé entre minéralité et 
exotisme, note de litchi puis citron jeune 
Accords Mets-Vins : Viandes blanches, poissons et fromages légers 
Degré d’alcool : 14,5° 
 

 
 

SUD-OUEST 
 
 

 
Côtes de Gascogne IGP « XVIII » St Luc            25€    
(Vin Moelleux)  
Cépages : Gros manseng, Colombard 
Nez / Bouche : ce vin se caractérise par un équilibre parfait entre 
fraîcheur et moelleux. La bouche est gourmande et finement acidulée, 
structurée sur le fruit à chair blanche et se mêle à des notes d’agrumes 
et de fruits exotiques. La finale est harmonieuse et croustillante. 
Accords Mets-Vins : Apéritif, Desserts 
Degré d’alcool : 12° 
 

 
 

 
 



      
 
 
   

Les VINS ROSES 
 

                                                                                                         37,5cl       75cl 
 
 

LANGUEDOC – ROUSSILLON 
 

Cochon Volant IGP (Bio) Corbières 2019       19€ 
Cépages : Assemblage de Grenache, Syrah, Cinsault, Mouvèdre 
Nez / Bouche : équilibre entre l’acidité avec une certaine gourmandise 
Accords Mets-Vins : Apéritif, Grillades, Charcuterie 
Degré d’alcool : 13° 

 
Pic St Loup AOP (Domaine Haut-Lirou) 2018      24€ 
Cépages : Assemblage de Grenache et Syrah (dominante) 
Nez / Bouche : Belle expression aromatique de fruits frais  
et fleurs printanières. Une acidité rafraichissante et un bel équilibre. 
Accords Mets-Vins : Apéritif, Grillades, Charcuterie 
Degré d’alcool : 13° 

 
 

CÔTES DE PROVENCE 
 
 

MIRAVAL AOP 2020           30€ 
Cépages : Syrah, Rolle, Grenache, Cinsault 
Nez / Bouche : Une très belle expression aromatique aux arômes de fruits 
frais et de fleurs printanières. Une acidité rafraîchissante, avec une 
pointe de minéralité et une finale saline. 
Accords Mets-Vins : Viande blanche, Poisson, Dessert, Charcuterie, 
Apéritif 
Degré d’alcool : 13° 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

    
       
 

Les « BULLES »     
      37,5cl         75cl 

 
Champagne Mumm « Cordon Rouge » (Brut/ 12,5°)  60€ 
 

Champagne Taittinger (Brut/ 12,5°)   35€  
 

Cerdon (Demi-sec / 8°)               
« Méthode Ancestrale » (Cellier Lingot martin)  25€ 
 

Crémant de Bourgogne (11,5°)                                         
(Brut / Blanc de Blanc)       25€ 

 
 

 Les Pots (46cl) 
 

Côtes du Rhône AOP (Rouge) « Les Magérans »      9€ 
 

Viognier IGP (Blanc) « Celliers des Chartreux »    9€ 
 

    Les Vins au Verre  
 

          Vins rouges (12cl) 
 
Côtes du Rhône « Les Magérans »       3€ 
 

Saumur Champigny « Les Chassoirs »       6€ 
 

Saint Joseph « Les Runes (Cave St Désirat)     7€  
           
         Vins Blancs (12cl) 

 
Viognier « Cellier des Chartreux »       3€ 

 

Macon Village « Les Emalières »       4€ 
 

Côtes de Gascogne (Vin Moelleux)       5€ 
 

 
          Vins Rosés (12cl) 

 
Cochon Volant « Bio » (Corbières)       4€ 

 

Pic st loup Rosé (Languedoc)        4€ 
 



      

                              
 

LE BAR 
 

Les APÉRITIFS (4cl) 
 

Ricard  / Pastis 51        4€ 
Porto (Blanc / Rouge)       4€ 
Martini (Rosso / Bianco / Rossato)     4€ 
Campari          4€ 
Suze            4€ 

 

Les BULLES (12CL) 
 

Coupe de Crémant de Bourgogne     6€ 
Coupe de Champagne        10€ 

 
Les COCKTAILS (12cl) 

 

Kir (Crème de Fruits / Vin blanc)     5€ 
Téquila Sunrise         5€ 
(Téquila / Jus d’Orange / Sirop de Grenadine) 
Spritz           8€ 
(Apérol / Proséco / Eau Gazeuse) 
Mojito           8€  
(Rhum Blanc / feuille de Menthe / Citron Vert /  
Sirop de sucre de canne / Eau gazeuse) 

  
 

Les BIÈRES 
 

Bières Pression (25 cl) :  
 

Moretti (blonde légère Italienne) 4,6°    4€  
       Panaché / Monaco        7€ 

 
 
Bières (Bouteilles 33cl) :  
 
Péroni (lager / blonde Italienne) 5,1°     5€ 
Leffe (blonde d’Abbaye Belge) 6,6°     5€ 
Grimbergen ambrée (bière d’Abbaye Belge) 6,5°  5€ 
Lagunitas IPA (blonde Etas –Unis) 6,2°    5€ 

 

 
 

 



 

      
 

 

 
Les WHISKIES & BOURBON (4cl) 

 
Les Whiskies :  
 
Clan Campbell (France)       9€ 
Jameson (Irlande)        9€ 
 
Les Whiskies « Pure Malt » (Ecosse) : 

 

Talisker          10€ 
Glenkinchie (12 ans)        10€ 
Cragganmore (12 ans)        10€ 
Oban (14 ans)         10€ 
Dalwhinnie (15 ans)        10€ 
Lagavulin (16 ans)        10€ 

 
Le Bourbon (4cl) :  

 

Four Roses (Etats – Unis)       10€ 
 

Les GINS / TEQUILA (4cl)  
 

 
Gin Gordon’s / Téquila Camino      7€ 

 
 

       RHUM (4cl)  
 

 
Rhum Bacardi Blanc        7€ 
 

 

Les DIGESTIFS (4cl)  
 

Bailey’s          7€ 
Chartreuse Verte        7€ 
Get 27           7€ 
Eau de Vie de Poire / Framboise      7€ 
Armagnac          7€ 
Cognac VSOP         7€ 
Calvados          7€ 
Grand Marnier         7€ 
 

 



 

              
 

 
Les BOISSONS « SANS-ALCOOL » 

 
 

Les Sodas 
 

Coca- Cola / Coca- Cola Zéro (33cl)     4€ 
Schwepps « Tonic » / Schwepps « Agrumes » (25cl)  4€ 
Sprite (33cl)         4€ 
Orangina (25cl)         4€ 
Fuzztea (25cl)         4€ 
         

Les Jus de Fruits « Pampryl » 
 

Orange (25cl)         4€ 
Pomme (25cl)         4€ 
Ananas (25cl)         4€ 
Tomate (25cl)         4€ 
Abricot (25cl)         4€ 

 
Jus d’Orange (frais Pressé)      7€ 
 
Les Sirops (2 cl) :        4€ 
(Grenadine / menthe / citron / orgeat / pêche / fraise / pamplemousse) 
   

 

Les EAUX MINÉRALES 
EVIAN / BADOIT (50CL / 1L)      4€ / 6€ 
PERRIER (33cl)        4€ 
VITTEL (25cl)        4€ 

 

Les BOISSONS CHAUDES :   
 

 

Café / Décaféiné                     2 € 
Double Expresso       3,50€ 
Cappuccino         4€ 
Thé & Infusions        3,50€ 
Thé Earl Grey Agrumes, Thé Assam Bio, Thé vert Senscha, Thé vert menthe     
Marrakeck, Rooibos mangue Menthe Citron, Infusion Verveine Menthe 

 


