La Carte des Vins
                                                                                                                    75cl 37.5cl
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Champagne Grand Monarque Brut « Cuvée Blanche » 

      65    37

Champagne Grand Monarque Rosé « Cuvée Blanche » 

      75    

Vins Blancs
Menetou Salon 2019 Domaine Minchin
          



      31    18    
Orléans 2019 Clos Saint Fiacre


          


      26
Bourgogne 2016 « Le Renard » Domaine Devillard                                31    18
Chablis 2018 Moreau Naudet





      52    31
Vins Rosés
Reuilly 2019 Domaine Aujard                                                                    26    15

Côtes de Provence 2020 Château Saint-Maur                                           35
Vins Rouges
Bourgueil 2017 « Secret de Famille » Lamé Delisle Boucard

      27    16
Menetou Salon 2018 Domaine Minchin
     



      31    18
Côtes du Rhône 2019 Château Mont-Redon
      


      26   15
Canon Fronsac 2016 Château Lariveau                                                      37
Mâcon « Les Bruyères » 2019 Domaine Drouin   



      29
Eaux minérales (Evian, Vittel, Badoit, San Pellegrino)
100 cl










6
50 cl










5
Chateldon 75 cl          
                     






8
 Café










2.5

Thé et Infusions


                                          


4
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A l’aube d’une réouverture complète des restaurants, 
nous avons préparé une offre « printanière » à la carte.

Vous retrouvez nos formules et menus dès le 9 juin.

Nous sommes tellement heureux de pouvoir vous accueillir
 à nouveau et exercer notre si beau Métier : l’hospitalité
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Carte servie de 12h à 14h30 et 19h à 21h
Carte snacking de 12h à 21h

Formule Déjeuner 

(Au Déjeuner seulement du lundi au samedi)

Entrée du jour - Plat du jour ou  Plat du jour – Dessert du jour               
28 €

Incluant un verre de vin et café

OU

Menu du jour : Entrée - Plat – Dessert                                              
 34 €

Incluant un verre de vin et café

Menu Terre de Beauce

                            (Tous les jours au Déjeuner et au Diner)
Pâté de Chartres en croûte au canard sauvage
34 €
Agneau du Perche en 2 cuissons du Père Lorin
Crème brulée au miel de Beauce

Menu Enfant
Plat, dessert, boisson
18 €

Steak haché Aubrac / Fish and chips de cabillaud / Blanc de volaille
Garniture au choix (légumes, frites, purée ou pâtes)
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        Retrouvez toute l’actualité de la Brasserie sur notre page Instagram : 



       @brasserielacour
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Recette végan sur demande
Liste des allergènes à disposition / Viandes d’origine France, Allemagne, Pays Bas

*Les plats « faits maison » sont élaborés sur place à partir de produits bruts
Entrées
*Foie gras de canard du Quercy mi-cuit au Calvados, gelée de cidre au safran
15
*Pâté de Chartres en croûte au canard sauvage
14
*Entrée du jour (du lundi au samedi)








 8
*Vichyssoise de petit pois, huile mentholée, crème de chèvre


 7
*Saumon d’Ecosse façon gravelax, tzatziki et blinis tiède                                                          13
  6 ou 12 Huîtres creuses Normandes pleine mer n°2                                                         12 / 24
*Fleur de courgette farcie et gambas, vinaigrette vierge                                                            12

Plats

*Plat du jour (du lundi au samedi)







           17
*Linguine au saumon mariné et pesto roquette                                                                                  20
*La Grande Salade Caesar, sauce aux anchois                                                                                            17
*Filet de bœuf grillé (origine France) (200gr), sauce béarnaise                                                26

*Façon Rossini en supplément                                                                                                    10

*Tartare de bœuf au couteau (origine France) préparé par nos soins                                       18

*Retour de criée « pêche française », vinaigrette tiède au agrumes                                          24

*Agneau du Perche en 2 cuissons du Père Lorin                                                                       22
Gourmandises

Assiette de 3 fromages




                                                          10

*Baba au rhum à partager                                                                                                             14
*Dessert du jour                                                                                                                          8

*L’entremet chocolat framboise                                                                                                     8          
*Café gourmand                                                                                                                              9

 Glaces et Sorbets artisanales « Cabiron » au choix (3 boules)


                        9
*Compote maison                         






                        6
*Crème brulée au miel de Beauce                                                                                                 7

*Le Soufflé chaud au Grand Marnier à commander en début de repas                                   14
(sauf le dimanche soir et lundi soir)
                                

                                 La Carte des vins du Georges à votre disposition
La Carte des Vins
                75cl  37.5cl

Champagne Gonet Brut






    65    37
Vins Blancs                                                

Orléans 2019 Clos Saint-Fiacre
                                                           26        
Menetou Salon 2019 Domaine Minchin



                31   18
Bourgogne 2016 « Le Renard » Domaine Devillard                               31    18

Chablis 2018 Domaine Moreau-Naudet                                                   52    31
Vins Rosés
Reuilly 2019 Domaine Aujard
    26    15
Vins Rouges
Bourgueil 2017 « Secret de Famille » Lamé Delisle Boucard                27    16   
Menetou Salon 2018 Domaine Minchin
     



    31    18    
Côtes du Rhône 2019 Domaine Mont-Redon
                                     37

Canon Fronsac 2016 Château Lariveau                                  

    36

Mâcon Les Bruyères 2019 Domaine Drouin                                           29
Eaux minérales (Evian, Vittel, Badoit, San Pellegrino)
100 cl
6 

50 cl










5
Chateldon 75 cl








8
Café
 2.5
Thé et Infusions Dammann


4


Apéritif

Cocktail La Cour








12
(Jus Aloe vera, sirop de fleur de sureau et de rose, bubble gum, champagne)
Cocktail « Nale » (Lion de la Tanière parrainé par le Grand Monarque)

11
(Gin, crème de griotte, jus de citron, ginger ale)
Coupe de Champagne Jallerat Rosé






14
Coupe de Champagne Jallerat « Cuvée Blanche »




11
Américano









11
Cocktail SPA Attitude








8.5
(Jus de fraise, jus de framboise, Cranberry)
Bière de Chartres 30cl/50cl







5/8.5
Jus d’orange





4          
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Carte des cocktails du Madrigal disponible sur demande

Prix nets en euro service compris
