O LOUP BLANC

cuisine conviviale

MENU

ElE
2026

7 RUE DE L'AQUEDUC DARCY, 21121 AHUY
03 80 38 13 46

Fait maison - Produits frais « Cuisine généreuse

Tous nos prix sont indiqués en Euros

Fi® / oloupblanc



COCKTAILS

PINA COLADA 900€  LILLET SHWEPPES TONIC 800€
Rhum 4cl, creme de coco, jus d'ananas ou SHWEPPES AGRUMES
MOJITO 900€ MAITAI 9o0€

Rhum 4cl, menthe fraiche, Perrier citron
vert, sucre

Rhum, vodka, citron vert, jus d'orange,
amandes

TEQUILA SUNRISE 900€ SEX ON THE BEACH 900€
Tequila 4c¢l, jus d'orange, grenadine Vodka, papaye, melon, ananas
SPRITZ 900€ SWIMMING POOL 900€
Prosecco, Aperol, eau pétillante Curacao bleu, rhum, ananas
SPRITZ HUGO 900€  MERRY BERRY 900€
Prosecco, liqueur de sureau, Perrier Vodka, jus de fraise, ananas , framboise
GIN TONIC Q00€
Gin 4cl, tonic, citron
SANS ALCOOL

VIRGIN MOJITO 000€ KOYO 0.00€
Menthe fraiche, citron vert, sucre, Perrier Jus de pomme, fraise, melon, banane,
VIRGIN COLADA Goweh Y AL I
Créme de coco, jus d'ananas PURPLE 0600€
PEACE AND LOVE 6.00€ Jus qle frarrjboise, fraise, citron, violette,
Jus d'orange, arome tequila, jasmin, TS e
violette, hibiscus COCONUT KING 0.00€

Jus d'ananas, creme de coco
A‘ :)E ?ITIFS MARTINI BLANC OU ROUGE 5CL 500€

1 1 VODKA 4CL  600<€

RHUM HAVANA 4CL 6.00€
KIR 12CL 550€  TEQUILA 4CL 6.00€
Aligoté, créeme de cassis de Dijon CREMANT 12CL 700€
KIR ROYAL 12CL 900€  CHAMPAGNE 12CL I000€
RICARD, PASTIS 2CL 300€
PORTO BLANC OU ROUGE 5CL 500€ WHISKY 4CL
PONTARLIER / BERGER BLANC 2CL 300€ CLAN CAMPBELL 6,00€
avec les aﬁiS’éS JACK DANIEL 800€
LILLET ROSE GLACE 12CL 800€  CHIVAS 800€
SUZE 4CL 6,00€ TALISKER 1050€
SOFTS PERRIER 33CL 400€

FUZE TEA 25CL 400€

) SCHWEPPES 25CL 400€

ROSE CHAVIN 2023 (0% désalcoolisé) 12CL 650€  Agrumes, Tonic
SIROP A L'EAU 250€ ORANGINA 25CL 400€
Fraise, Péche, Menthe, Citron, Grenadine, EVIAN 50CL 400€
Orgeat, Cerise, Violette, Cassis, Caramel EVIAN 1L 500€
Lizsolo 550€ AN PELLEGRINO 50CL 400€
Hhuetdable 500€ AN PELLEGRINO 1L 500€
o DEFRUIT 2500 580€  EAUDETOXDUMOMENT30CL  450€
Orange, Pomme, Ananas, Tomate, Abricot,
Fraise, Ace SUPPLEMENT SIROP 0,30€
COCA COLA OU ZERO 33CL 400€ SUPPLEMENT RONDELLE DE CITRON 020€



4

BIERES

EN PRESSION 25CL 33CL 50CL

PANACHE 350€
MONACO 380€
BUD 350€
LEFFE BLONDE 400€
PICON 400€
GOOSE IPA 400€

550€
570€
550€
6.00€
6.00€
6,00€

CAFE, DECAFEINE, ALLONGE

GRAND CAFE

CAFE CREME
NOISETTE

GRAND CAFE CREME
CAPPUCCINO

THE OU INFUSION

DIGESTIFS

GET 27 4CL
GET 31 4CL

MARC DE BOURGOGNE 4CL

EAU DE VIE 4CL

700€
750€
700€
800€
800€
800€

(Framboise/Mirabelle/Poire/Quetsch)

BAILEY'S 4CL

RHUM DON PAPA 4CL
RHUM DIPLOMATICO 4CL
LIMONCELLO 4CL
PRUNELLE 2CL
CALVADOS 2CL

EN BOUTEILLE

FRUITESSE 25CL

KWAK AMBRE 33CL
HOEGAARDEN BLANCHE 33CL
JUPILER 0% 25CL

CORONA 0% 33CL

BOISSONS CHAUDES

BAS ARMAGNAC NAPOLEON BARON GASTON LEGRAND 2CL

CHARTEUSE VERTE 4CL
CHARTREUSE JAUNE 4CL

VODKA NEUVIK BERGERAC AROMATIQUE DE PLANTES ET DE POLLEN 4CL

GENEPI 4CL
IRISH COFFEE

Café, whisky 2cl et creme fouettée

FRENCH COFFEE

Café, cognac 2cl et creme fouettée

550€
580€
580€
450€
450€

2.00€
400€
300€
250€
450€
450€
350€

000€
000€
800€
T.00€

T00€
900€
900€
0.00€
0.00€
0.00€
800€
800€
850€
800€
800€
900€

900€



ENTREES

DUO D'CEUFS MEURETTE ET EPOISSES lloo€
CEufs pochés, l'un nappé d'une sauce Meurette traditionnelle, l'autre accompagnée d'une
sauce a lEpoisses.

TARTARE DE THON DE LIGNE SASHIMI ENTREE : 1490€ PLAT : [9,90€

Assaisonné d'une vinaigrette aux agrumes, sesame noir et accompagné de mesclun.
(Egalement disponible en plat pour les plus gourmands, avec accompagnement au choix)

SAINT-MARCELLIN PANE, LARD GRILLE ENTREE : [2.00€ PLAT : 16,90€
Fromage croustillant servi chaud avec sa chiffonnade de lard déelicatement grille, sa
salade, ses noix et ses figues sechées. (Egalement disponible en plat pour les plus gourmands)

FOIE GRAS DE CANARD MAISON AU RATAFIA 1800€
Servi avec son toast briochée et un chutney aux fruits de saison.

PERSILLE MAISON & CREME FOUETTEE MOUTARDE DE CASSIS [2.00€
Recette traditionnelle, accompagnée d'une creme leégére parfumee.

GRAVELAX DE SAUMON BOMLO MAISON AUX TROIS SAVEURS [490€
Mariné et tranché finement, servi avec une créme fouettée citronnée.

TOMATES ANCIENNES & BURRATA, SORBET TOMATE-BASILIC 1390€
Assortiment de tomates anciennes de saison colorees, pesto maison, burrata cremeuse et
sorbet apportant une touche de fraicheur.

SIROP AU CHOIX
I2€  STEAK HACHE DE BOEUF AVEC FRITES

ou
MENU NUGGETS DE POULET MAISON AVEC FRITES

LOUVETEAU

UNE BOULE DE GLACE
Vanille, fraise, chocolat ou pop-corn

OFAHC

BAR DE LA BAIE DE CANNES SAUMON BOMLO

« Les produits d'exception méritent détre expliqués. Découvrez leur origine. »



PLATS
TRIO D'CEUFS MEURETTE OU EPOISSES 17 90€

Trois ceufs pochés, déclinés autour de la Meurette ou de la sauce a Epoisses servi avec
des frites fraiches.

TARTARE DE BCEUF CHAROLAIS AU COUTEAU 1890€
Tartare de boeuf Charolais haché au couteau et assaisonné avec soin, servi avec des frites
fraiches.

ASSIETTE DU LOUP 1990€
CEuf poché en Meurette, jambon persille maison, Saint-Marcelin pané et croustilles
d'escargots, accompagnes d'une salade verte,

SALADE CESAR TRADITIONNELLE AU POULET PANE MAISON 1690€
Salade Romaine, poulet croustillant, tomates, croutons et copeaux de fromages, le tout
nappe d'une sauce césar maison.

SALADE OCEANE [990€
Saumon Bomlo en gravelax, crevettes marinées au pesto, larmes de poivrons, citron
confit et vinaigrette aux agrumes.

BROCHETTE DE MERLAN DE BOEUF FRANCAIS, SAUCE CHIMICHURRI  22.90€
Piece de Beoeuf grillée, tendre et savoureuse.

FILET DE CANETTE DE BOURGOGNE, SAUCE FRAMBOISE 2390€
Canette rotie, accompagnée d'une sauce legerement acidulée,

RIS DE VEAU EN PERSILLADE, LEGUMES D'ETE (VERSION ESTIVALE) 2990€
Ris de veau doreés, persillade fraiche, accompagnes de legumes de saison.

BROCHETTE DE PLUMA DE PORC MARINEE AU PIMENT D'ESPELETTE, 1990€
SAUCE BEARNAISE

Viande marinée, tendre et savoureuse, legerement relevee, accompagnée de sa sauce
Béarnaise maison.

ENTRECOTE DE BCEUF 300GR 2090€
Piece grillée, servie avec la sauce de votre choix.

BAR DE LA BAIE DE CANNES GRILLE ENTIER 2390€
Poisson grillé, servi entier pour en preserver toute la finesse.

FILET DE TRUITE DU JURA, BEURRE BLANC A L'AIL NOIR 2l90€
Truite délicate, accompagnée d'un beurre blanc parfume.

BURGER DU LOUP 1890€
Steak haché de boeuf Charolais, Brillat-Savarin cremeux, lard grillé et confit d'oignons au
cassis, dans un pain artisanal moelleux, servi avec des frites fraiches.

BURGER EPOISSES 1890€
Poulet pane maison, Epoisses fondant, tomates fraiches et confiture d'oignons rouges,
dans un pain artisanal moelleux, servi avec des frites fraiches.

ACCOMPAGNEMENTS AU CHOIX : SAUCE AU CHOIX (SUPPL. 2€) :
FRITES FRAICHES, LEGUMES D'ETE, BOURGUIGNONNE, EPOISSES,
GRATIN DE POMMES DE TERRE, RIZ BEARNAISE, CHIMICHURRI

PARFUME, SALADE VERTE



FROMAGES

ASSIETTE DE FROMAGES 9.00€
Epoisses, Saint-Marcellin, Comté et Brillat-Savarin.
FAISSELLE T00€
Echalote/ciboulette, coulis de fruits rouges, sucre, miel.

ERTS

DESSE
CARPACCIO D'ANANAS, SIROP A LA VANILLE 800€
Accompagneé de graines de grenade et d'une glace coco.
PROFITEROLES TRADITIONNELLES 900€
Choux garnis de glace, nappés de chocolat chaud.
CREME BRULEE A LA PISTACHE 800€
Creme onctueuse a la pistache, carameélisée a la cassonade.
BABA DON PAPA Qo0€
Baba au Rhum Don Papa, servi avec chantilly et fruits frais.
COULANT AU CHOCOLAT 900€
Accompagne de creme Anglaise et d'une glace yaourt.
TIRAMISU AUX FRUITS DU MOMENT 800€
Creme mascarpone legere, biscuit imbibé et fruits du moment.
CAFE OU THE GOURMAND 900€
Assortiment de douceurs, accompagne d'une boisson chaude,
CHAMPAGNE GOURMAND 1400€
Assortiment de douceurs, accompagné d'une coupe de champagne.
PES GLACEES
COUPES GLACEE

JURASSIENNE 900€ POP-CORN 800€
Glace Sapin et Génepi. Glace Pop-Corn, Cookies, Pop-corn
COLONEL 900€ caramelises, chantilly.
Glace citron, Vodka, ARDECHOISE 800€
DON PAPA 1000€ Glace Marron, creme de marron, chantilly
Glace Rhum raisin, Rhum Don Papa, SENCIECIIEs CONCREs=CS
chantilly.
1 BOULE 250€ 2 BOULES 500€ SUPPLEMENT CHANTILLY loo€

Parfums de glace : Vanille Bourbon, Fraise, Fleur d'oranger et Amande, Sapin, Citron,
Rhum-raisins, Cacahuéte avec éclats de chouchous, Rocher coco et éclats d'amandes,
Caramel beurre salé, Chocolat au lait Suisse, Yaourt, Cassis, Framboise, Pop-corn, Marron.



O LOUP BLANC

cuisine conviviale

LA CiAVE

7 RUE DE L'AQUEDUC DARCY, 2121 AHUY
03 80 38 15 46

Fi® / oloupblanc




VINS BLANCS

IGP Chardonnay - Domaine Henri de la Grange
Mas Amiel (vin moelleux) - Muscat de Rivesaltes
Saint-Véran - Domaine des Poncetys

Grand Ardeche - Louis Latour

Pouilly Fumé - «F..» M.Rodde & Fils

Petit Chablis - Domaine Brocard
Savigny-les-Beaune - Domaine Henri de Villamont
Montagny 1er Cru - Domaine La Renarde
Marsannay Blanc Village - Louis Latour

Meursault - Domaine de La Roche Aiglie

VINS ROUGES

Bourgogne Vieilles Vighes - Domaine Louise de Villard

Saint-Amour - Cave du Chéateau de Chénas

Pic Saint-Loup - La Grande de Thieri
Hautes-Cotes de Nuits - Dubois & Fils
Crozes-Hermitage - Domaine Colombo
Maranges - Domaine Bouthenet
Chorey-les-Beaune - Domaine Maldant Pauvelot
Savigny-les-Beaune - Domaine Henri de Villamont

Saint-Romain - Domaine de La Roche Aiglie

Verre 12cl

500€
6,00€
6.50€
700€
150€
850€
900€
12,00€

700€
700€
750€
9,00€
1000€
1050€
1050€
12,50€

Fixin “Clos Entre Deux Velles" - Domaine du Clos Saint Louis

VINS ROSES

Saint-Roch-les-Vignes - Cétes de Provence Saint-Tropez

Rosé Chavin 0% (désalcoolisé)

Chateau Sainte Roseline - Cuvée Prestige

BULLES

Cremant de Bourgogne Brut - Domaine Bailly Lapierre

Champagne Brut - Domaine Bernard Robert

6,00€
6.50€
700€

700€
1000€

Btle 75¢cl

2800€
30,00€
3300€
3500€
37,00€
42,00€
4500€
62,00€
5900€
7500€

3500€
3500€
3150€
4500€
50,00€
5250€
5900€
62.50€
68,00€
80,00€

30,00€
3300€
3500€

3500€
50,00€





