
CLASSIQUES

Depuis 2014
LE COMPTOIR

ST SERNIN

DESSERTS €9.00

PLATS € 20.50

ENTRÉES € 10.90

Tartine de pieds de cochon panés, sauce bordelaise

Aspic d’oeuf mollet au magret séché maison, salade de roquette et épinards à l’huile de noix d’Odette
Douzaine d’escargots en persillade, mouillette de foccacia (supp 2 euros)
Foie gras de canard mi-cuit maison, compotée de rhubarbe ,pain aux céréales (supp 5 euros)

Duo de jambons truffés, toast de beurre truffé maison

Tempura de crevettes au Sésame, sauce tartare à l’ail des ours

Eclair au Chocolat, compotée de bananes flambées, glace banane

Le Pain perdu de Mamie, compotée de Rhubarbe, glace vanille

Verrine à la Pomme, crumble à la cannelle, compotée de pommes, glace caramel et chantilly

Plateau de fromages affinés de M.Demai, servi à table (5 au choix) (supp 2 euros)

Café gourmand (assortiment de 5 pâtisseries + café) (supp 2 euros)

€20.50
Burger du Comptoir, effiloché de boeuf confit, brie, pickles oignons rouges, oignons crispy, salade, sauce burger maison

accompagné de frites maison

Entrecôte race à viande 350gr, sauce Périgueux, frites maison, salade, champignons sautés €28.00

Supplément Frites, Salade ou Légumes à 4€

Menu Bistrot
Entrée + Plat + Dessert

au choix
(sauf Classiques)

36 €

Menu Enfant (-10 ans)
Fish n'Chips de Colin ou Aiguillettes de poulet

+ frites maison 
+ Boisson comprise (sirop ou jus de fruit)

+ Moelleux au chocolat ou 
1 Boule de glace "Smarties"ou Schtroumph'

ou Glace à l’eau au Cola, 

9.50 €

Buffet à Volonté sucré et salé
avec Plats cuisinés

30 € / pers
15 € (- 10 ans)

Le Brunch du Comptoir
Tous les dimanches 11h-14h

Merci de nous informer toutes allergies à votre commande. Toute assiette retournée en cuisine devra être facturée.

Suite à de nombreux impayés, nous sommes dans l'obligation de refuser les règlements par chèque. Merci de votre compréhension.

Tendron de veau laqué, poêlée de champignons, Pommes de Terre Mitrailles, petits légumes

Linguines sautées aux champignons, épinards, lard croustillant, crème de gorgonzola,liées dans la meule de Grana Padano

Ramen aux crevettes, oeuf mariné, bouillon miso, nouilles de riz, petits légumes

Epaule d'agneau confite 12 heures, Pommes de Terre mitrailles, champignons sautés, jus au foin

Magret de la Maison Pélégris fumé, cuit basse température, sauce Périgueux du Chef, Pommes de Terre Mitrailles, pulpe

de carottes rôties, (La cuisson Bien Cuit pour le canard ne sera pas acceptée, merci)


