
 

Entrées 
Velouté de lentilles, œuf parfait et éclats de noix                                                                            13€ 

(Suggestion de verre de vin : Sancerre blanc sec AOC 10€) 
 

Royal d’esturgeon aux herbes, salade coloré sauce asian                                                                                      15    
 (Suggestion de verre de vin : Pouilly fumé blanc sec AOC 10€) 

Pressé de bœuf pot au feu en vinaigrette, pickles et chantilly de moutarde Savora                   17 € 
(Suggestion de verre de vin : Chinon vieilles vignes rouge AOC 6 €) 
 

Terrine de Foie Gras de canard « maison », parfumé au Rhum, cœur à l’ananas et son chutney      21 €  
(Suggestion de verre de vin : Cerf noir moelleux blanc IGP 8 €) 

 
 

Poke Bowl 
(Suggestion de verre de vin : Haut-Poitou rosé sec 4€) 

Riz vinaigré, fèves édamames, chou rouge, avocat, pomme granny, truite mariné ou tofu mariné          15€                                                                                                                                     
 

                                                                                  Salades                                                        Petite     Grande 

(Suggestion de verre de vin : Côtes de Provence rosé, château Roubine 7 €) 

César (Filet de poulet, croutons, tomates confites, parmesan, mesclun et sauce césar)                10.50 €            16 € 

Croustillant de camembert, salade, tomate, pignons et pommes granny                                 11.50 €            17 € 
 

      Poissons 
Noix de Saint-Jacques rôties, sur rouelle de butternut confit, émulsion à la vanille    24 € 
(Suggestion de verre de vin : Pouilly fumé Nicolas blanc Emereau 10 €) 

Poulpe confit, risotto de céleri, fumet à l’encre de seiche                                                 21 € 
(Suggestion de verre de vin : Petit chablis La Chablisienne blanc AOC 10 €)                                                                                                     

Viandes 
 

Parmentier de canard confit « maison », à la patate douce et jus corsé                                               18 € 
(Suggestion de verre de vin rouge : Brouilly Domaine Tavian rouge AOP 8€) 
 

Echine de cochon rôti, sauce moutarde, poêlée de légumes de saison                                                  19 € 
(Suggestion de verre de vin rouge : Côtes du rhone E.Guigal rouge AOC 7€)                                                                         
 

Entrecôte de Bœuf, sauce béarnaise au syphon, pommes de terre grenailles                                         23 € 
(Suggestion de verre de vin : Hautes côtes de nuits rouge AOC 11€) 

 
 

Les Tartares  
servis avec frites(*) et salade verte 

Le Classique (non préparé) avec des câpres, oignons, cornichons, persil et jaune d’œuf  19 € 

A l’italienne (câpres, oignons rouges, persil, olives noires, parmesan)  21 € 

Burgers  
servi avec frites(*) et salade verte 

(Suggestion de verre de vin rouge : Saint Nicolas de Bourgueil dom. De la Noue AOC 6 €) 

Le Plaza bacon (pain, bœuf haché, sauce deluxe, bacon, roquette, oignon confit, cornichon aigre doux,  

sauce fromagère cheddar)                                                                                                                          19€                               

Le classique (pain, bœuf haché, emmental, tomate, mayonnaise, ketchup, cornichons aigre doux, roquette, 

oignons frits)                                                                                                                                                                               16€                                                                                                                                                                                                   
 

Végétarien 

Risotto de céleri, poêlée de légumes de saison                                                                                14€ 

 

 
Tous nos plats sont élaborés à base de produits bruts et crus sauf (*) 

Pour les personnes ayant des contraintes alimentaires, n’hésitez pas à nous demander la carte avec la liste des ALLERGENES 

Tous nos prix sont nets (dont TVA : 10%) / Offre susceptible de modifications / viande Bovine et viande de Volaille d’origines Française 



 
 

Fromage Gourmand 
Assortiment de quatre fromages, confiture du moment et salade 9 € 
 

 

Desserts 
Moelleux au chocolat mi-cuit, cœur chocolat blanc glace pistache                                                             10 € 

(Nécessite dix minutes de cuisson)                                                                                                                        
Tiramisu à la crème de marrons et clémentines                                                                                        9.50 € 

Tarte tatin à la pomme, quenelle de crème fraîche                                                                      8.50 € 

Crème brûlée à la bergamote   8 €  

Coupe de Champagne Gourmande (composé de 5 mignardises)                                                   10.50 €           

Café Gourmand (composé de 5 mignardises)                                                                                    8.50€ 

(Suggestion avec son verre MAURY, vin rouge doux naturel – 10€) 

Coupe de glace (*) 3 parfums, chantilly et coulis                                                                                    8 € 
 

 

Menu Gourmand  40€ 

 
 

Terrine de Foie Gras Pressé de bœuf pot au feu en vinaigrette, pickles et chantilly de moutarde Savora                       
OU 

 

Royal d’esturgeon aux herbes, salade coloré sauce asian                                                                                       

 

***** 

Poulpe confit, risotto de céleri, fumet à l’encre de seiche       

OU 

Echine de cochon rôti, sauce moutarde, poêlée de légumes de saison                                                   

 

****** 

Moelleux au chocolat mi-cuit, cœur chocolat blanc, glace pistache  (nécessite dix minutes de cuisson) 

     OU 

Crème brûlée au parfum de spéculos  
 

 

Menu de saison 32€  
(Suggestion de vin : Rosé Côte de Provence BIO la Roubine) 

 
 

Velouté de lentilles, œuf parfait et éclats de noix                                                                             
****** 

Parmentier de canard confit « maison », à la patate douce et jus corsé                                                

****** 

 Tarte tatin à la pomme, quenelle de crème fraîche                                                                       
                                                                                                                                                                                                           


