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4 partir du 10 Novembre 2022

Les Entrées :

« Bouchées Marie Leszczynska 14 €
 Tornai Somlo Apatsagi Furmint 7 €/12cl
W Pierogi Chou et Bolets en Barszcz 14 €
Saint-Nicolas de Bourgueil « Les Quarterons » Domaine Amirault 5,5 €/12cl
+ Rotie de Courge au Fromage de Chévre et Noix 14 €

Pagny-sur-Moselle Grisling Domaine Régnier 5 €/12cl

Les Suites :

& Filet de Poisson (selon le marché) aux Amandes ‘% 24 €
Riesling Grand Cru Kaetferkopf Jean-Baptiste Adam 7 € /12cl
¢ Filet Mignon de Porc aux Champignons 24 €
Moselle Pinot Noir « Les Clos » Chateau de Vaux 7,5 € /12cl
% Cuissot de Gibier Rofi aux Coings ¥ 24 €

Egri Merlot Gesztenyes 7 € /12cl

Fromages : « Assiette de Fromages au Lait Cru 14 €
Les ]Desserts :
s Renaissance de I'Automne 14 €
¥ Placuszki aux Poires et Chocolat % 14 €
% Baba au Vin de Tokaji, Neige de Safran < 14 €
Tokaji szamorodni 7€/8cl
s Assortiment de Glaces et Sorbets Maison 14 €
Formules :

entrée, plat et dessert 44 € (hors boissons)
entrée, plat, fromage et dessert 52 € (hors boissons)

tous nos plats sont faits maison

illustrations réalisées d'aprés le Cannaméliste Francais,
ouvrage conservé a la Bibliothéque Municipale de la Ville de Nancy "iE. I

Ia carte mtegrale des boissons est accessible sur notre site internet : {.r iy
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ExXTRAIT DE LA CARTE DES BOISSONS F'""iif&‘-'

Ia carte intégrale est accessible sur notre site infernef : www.latabledestan.com [=l

Vins Blancs 12cl 75cl
Riesling Grand Cru Kaefferkopf J-B Adam 7€ 35 €
Pagny-sur-Moselle Grisling Domaine Régnier 5€ 26 €
Tornai Somld Apatsagi Furmint 7€ 36 €
Vin Rosé
Cotes de Toul Vin Gris Domaine Régina 5€ 24 €
Cotes de Provence « Love by Léoube » 5€ 26 €
Vins Rouges :
Moselle Pinot Noir « Les Clos » 7,5 € 37€
Egri Merlot Gesztenyes 7€ 35 €
Saint-Nicolas de Bourgueil « Les Quarterons » 5,5 € 28 €
Bulles :
Champagne Blanc de Blanc 1er Cru R. Manceaux 10€ 55 €
Champagne Palmer Cuvée Brut Réserve 24,5 € (37c))
Moelleux : 8cl  50cl 75cl
Pinot gris Demi-sec Domaine Migot 4,5 € 25 €
Tokaji Szamorodni Bene Pincészet 2015 Demi-sec 7€ 35 €
Tokaji Aszu 5 puttonyos 2009 Bene Pincészet 85€ 46€
Crillon des Vosges (liquoreux de rhubarbe) 6€ 32 €
Eaux Minérales : Nectars et Jus de Fruits s
Perrier : 3 €/33 cl Ies locaux ~ 25cl Nectar de Groseilles 4 €
Evian : 4,5 €/75 cl Jus de Pomme 3,5 € Nectar de Rhubarbe 4 €
Badoit : 4,5 €/75 cl Jus de Pomme/Coing 4 € Jus de Tomate 4 €
Jus de Pomme/Surecau 4 € Nectar de Griotte 4 €
Nectar de Cassis 4 € Nectar de Fraise 4 €
Nectar de Mirabelle 4 € Nectar de Brimbelle 5 €

Smles intusions fraiches et bio (33c)) 5,5 €
Potion énergisante : Citron, Thym, Romarin, Menthe, Argousier et Mirabelle. Légérement pétillante
Potion relaxante : Cassis, Myrtille, Verveine, Lavande, Cerise et Camomille.
Potion détoxifiante : Carotte, Sureau, Citron, Pomme, Sauge et Stévia. Légérement pétillante



Bigres ¢
Belleville Remix 33cl 5,3% vol 6 €
Sour /Lorraine : Fraiche et acidulée, infusion de capres, gentiane et noix subtilement dosée.
Hazy Rider 33cl 6,4% vol 5,5 €
Blonde/Lorraine : parfums citronnés (houblon Citra) dominant un malt frais, amertume maitrisée.
LadyJane 33cl 6% vol 6 €

Blonde/Lorraine : Réalisée avec un malt d'orge et de petit épeautre, Amertume seche et persistante sur
une base maltée rustique bien équilibrée pour cette biere éphémere.

Coup de Grisou 33cl 4,6 % vol 6 €

Blonde Fermicre/Lorraine : Notes fermieres de levure et de céréales, 1égerement acide et épicée.
Mutation 37,5¢l 5,8% vol 6,5 €

Fermicre/Lorraine : Elevée dans un fit de Macvin, biere fraiche aux notes acidulée et fermiere.
Promenons-~Nous dans les Bois 75cl 7% vol 18 €

Fermicre/Lorraine : Elevée sur lies de pinot gris et gewurztraminer, 1égerement vineuse et boisée,
fraiche et une finale séchée avec une pointe d'amertume.

Le Bateleur 44 cl 8,5%vol 8,5 €
Double IPA/Lorraine : Biere puissamment houblonnée, une amertume bien présente avec une
aromatique a l'ancienne (résineux) et une robe cuivrée.
Grenaille 33cl Poids Plume, Blanche, Blonde, Ambrée, Rousse, Printemps, Porter (3,6 4 6 %vol)
et Stout 8%vol 5,5 €
Bicres Lorraines labellisées Nature et Progres. Recettes classiques et authentiques tres bien réalisées
Brooklyn Special Effects 33 cl 0,4%vol 5,5 €
Sans Alcool/Américaine : Biere sans alcool aux reflets ambrés, les houblons sont bien présents et
équilibre les notes gourmandes de caramel et d'agrumes avec un coté végétal amérisant.
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Cafés ¢ Thés : 3 €

Mélange de Joris : 3 € Ceylan
Colombie : 3 € rond et fruité, notes caramélisées et épicées
Moka d'Ethiopie : 3 € Darjeeling
Décaféiné : 3 € équilibré et régulier, parfums floraux
Double Espresso : 5 € Thé Vert a 1a Menthe
Café Viennois creme fouettée : 4 € Thé vert Gunpowder de Chine et feuille de menthe
Capuccino mousse de lait : 4 € Christmas tea blanc
Café Dégustation : 5 € Thé blanc parfumé a la cerise, amande et gingembre

accompagné de 1,5 cl d'eau-de-vie au choix Bali
Thé vert parfumé jasmin, rose et pamplemousse

Earl Grey
Infusions ¢ 3 € Thé noir parfumé 4 la bergamote
Verveine The des Sages . B
. Meélange de thés vert et noir, parfumé a la bergamote
Tilleul : ;
. et 4 la vanille
Camomille Thé Quatre Fruits Rouges
Rose Hibiscus Thé parfumé a la cerise, fraise, framboise et groseilles
mélange de pétales de roses et d'hibiscus Thé Jardm bleu

Thé noir parfumé a la fraise et rhubarbe



Quelques A péritifs

Eau d’Archange de Lorraine (6 cl) 5€
(Infusion de zestes et jus de citron, cannelle, anis, badiane, coriandre, macis et muscade en eau de vie)
Mellarose Zubrowka (12 cl) 6 €
(mélange d'agrumes adouci au miel et additionné de wodka polonaise a I'herbe de bison)

Pomyrka (12 cl) 6 €
(creme et nectar de myrtille, jus de pomme, wodka)

Hypocras (12 cl) 5€
(Macération de zestes de citron et d'orange, épices et vin)

Vin blanc et liqueur/créme au choix (12 cl) 6 €
(créme de cassis, fraise des bois, miire, cerise, framboise, myrtille, poire, bergamote, mirabelle ou péche)
Champagne et liqueur/créme au choix (12 cl) 10€

(créme de cassis, fraise des bois, miire, cerise, framboise, myrtille, poire, bergamote, mirabelle ou péche)
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Le symbole a coté de chaque plat vous
permet de connaitre son origine :
¥ un aigle pour les plats polonais,
| une croix de lorraine pour les
Iorrains

“ une fleur de Iys pour les frangais
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Infos allergenes :

Tous nos plats sont faits maison, sur place a partir de
produits bruts, nous utilisons notamment : blé, orge,
avoine, sarrasin, oeufs, poissons, lait et produits
laitiers, amandes, noix, noisettes, pistaches, céléri et
livéche, moutarde, sésame, cannelle.
N'hésitez pas a nous signaler
foute allergie alimentaire
afin que nous puissions adapter vos plats.



