
Salade César
Laitue romaine, Poulet Pané, Copeaux de
Parmesan, Croûtons et Sauce César

Linguine au Pesto Rosso
Huile d’olive, Copeaux de parmesan,
Tomates Séchées et Basilic
Version avec Stracciatella +4€

Tartare de Boeuf Charolais -
180g
Boeuf Charolais, Sauce Maison et
Condiments
version 360g +6€

Oeuf Mimosas Roulette
Label Rouge - Par 6 Demi-Oeufs

Os à moelle rôti
Pain rustique grillé

Stracciatella Di Bufala
Pain Grillé, Huile d’olive, Crème
Balsamique

Bonbons de Boeuf à
l’emmental
Boeuf Angus et Emmental Français Façon
Yakitori

Les Délices Calavore 
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Friture de Joels
Sauce tartare

Carpaccio Boeuf Angus
Huile d’olive, Pickles oignons, Copeaux de
Parmesan

Planche : La Calavore d’été
Cebo Iberico 30 Mois, Chorizo Bellota, Brie
du Moment, Comté 12 mois, Oeufs Mimosas et
pickles
Sélection du Vin pour notre Planche :
Côte du Rhone - Lulu Alouette - Domaine
Giniès
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+15€

Les Plats de Copains

Côte de Cochon Française
Grillée
300g environ

Magret de Canard IGP Sud-
Ouest
Mariné au Vinaigre de Framboise et Miel -
280g

Pièce du Boucher
Morceaux et prix selon cours et arrivage

24

28

A l’ardoise

Les Côtes de Boeuf

Salade Calavore                                  
Légumes de saison 
Frites Maison                                           
                
                                                                 
Accompagnement supplémentaire : + 3€
Sauces supplémentaires : + 1,50€

Les Accompagnements & Sauces
Nuggets poulet, Frites

ou
Steak haché, Frites

***
Coupe 2 boules Glaces

Menu Enfant ( -12 ans )

12,00€

Prix en Euros - Toutes Taxes Comprises - Service compris

Toutes les semaines, nous sélectionnons pour vous les plus beaux carrés de bœuf disponibles chez nos fournisseurs.

Vous trouverez régulièrement des côtes de races Françaises : Charolaise, Limousine, Montbéliarde et Aubrac. Mais aussi des
hybrides, qui sont des croisements entre différentes races. Nous vous proposons également les races mythiques des
amateurs de viandes : Angus, Simmental, Blonde de Galice, Holstein, Jersey, Minhota...

Les prix sont indiqués en salle. ils varient en fonction de la race et du degré de maturation.
Chaque côte est pesée et facturée au kilo.

Calavore (Recette Maison) 
St Marcellin (Herbes
Fraiches & Ail)
Chimichurri



Abricot de la Vallé du Rhône, Citron de Sicile,
Sorbet Exotique, Sorbet Fraise des Bois,

Sorbet Noix de Coco
Spéculoos “Biscoff”, Café Espresso, Caramel

Beurre Sel de Guérande, Praline Rose,
Chocolat De Côte d’Ivoire Weiss, Sirop

d’Érable “Maple Joe”, Chocolat façon Bueno,
Pistache de Sicile, Rhum Raisins Vanille

Madagascar et Nuty

St Marcellin IGP Entier
Salade et noix

Les Fromages

Les Gourmandises Calavore
SERVI À LA LOUCHE 
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Mousse au chocolat
tiramisu Café
Riz Au Lait 
Caramel Beurre Salé
Tarte Calavore

Café Gourmand
Café Espresso et assortiment de desserts
Digeo’ Gourmand
Liqueur jacoulot et assortiment de
desserts
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Glaces & Sorbets
Histoires de glaces

Boissons chaudes & Digestifs
CAFÉ
Espresso Grain Costadoro
Double Espresso Grain Costadoro
Café allongé Grain Costadoro
Décaféiné  Costadoro
Café Noisette Grain Costadoro

THÉ/INFUSIONS
Coffret au choix Dammann 

2
3,5

2
2
3

3
GIN
Gin Altitude 43° 4cl
Gin Altitude Pink 40° 4cl

EAUX DE VIE
Sab’s la Poire 4cl

WHISKY
Bellevoye blanc 40° 4cl 
Macallan Doub ask 12 ans 40° 4cl
Domaine des Hautes glaces indigène 44°
4cl

GÉNÉPI 
Meunier génépi altitude

RHUM
Longueteau Canne Rouge 55° 4cl
Mezan Jamaican xo 40° 4cl
Eminente Reserva 7 ans 41,3° 4cl
Longueteau Prelude 12 ans 53,8° 4cl
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LIQUEUR
Prunelle de Bourgogne
Domaine Pigneret 4cl
La Gauloise Jaune 40° 4cl
La Gauloise Verte 48° 4cl
La Cocarde 42°  4cl
Noces Royales 30° 4cl
Cosquer 42° 4cl
Fontbonne 45° 4cl

La Brasserie Des Plantes (Haute-
Loire)

L’Herbe des Druides 28° 4cl
L’Alchimie Végétale 50° 4cl

JACOULOT
Menthe Poivrée 4cl
Lemon 4cl
Abricot 4cl
Oranges Amères 4cl
Poire 4cl
Verveine verte 4cl
Sapin 4cl
Café 4cl
Mandarine 4cl
Bouchon 4cl

COGNAC
Meukow VSOP 4cl
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L’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération.
Prix en Euros - Toutes Taxes Comprises - Service compris

1 boule 2 boules 3 boules
 2,5 5 7,5

Les Coupes Glacées des
Copains (Avec Alcool)

Trou Bourguignon : Sorbet Cassis et
Marc de Bourgogne Jacoulot
Colonel : Sorbet Citron et Vodka
Noces Glacées : Glace Vanille et Noces
Royales
La Jacou-Cou : Sorbet Abricot et
Abricot Jacoulot
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Assiette de Fromages
Comté 12 mois, Demi St Marcellin et Brie du
Moment,  Salade et noix
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