
 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

 

A partager  

To Share 

Prise de commande de 12h à 14h30 et de 19h à 21h30 

Orders are accepted from 12:00 p.m. to 2:30 p.m. and from 7:00 p.m. to 9:30 p.m. 

 

 

Les petites boites de la conserverie « La Guildive » 
The small cans from the “La Guildive” cannery 

- Sardines Sardines 

- Chipirons à l’encre, Baby squid in ink, 

- Moules en escabèche Mussels in escabèche  

- Poulpe à la galicienne Galician-style octopus  

La pièce 12,50€ 

Per piece: €12.50 

Planche de Charcuteries  
Charcuterie Platter 16€ 

Planche de Fromages Régionaux  
Regional Cheese Platter 16€ 

Grande Planche « l’apéro des copains » fromage et charcuterie 
(environ 600g)  
Large “Friends’ Appetizer” Platter with cheese and charcuterie (approx. 600g) 

45€ 

Saucisse de Toulouse au Décimètre  
Toulouse Sausage by the Decimeter 7.5€ les 10 cm 

Assiette de Frites fraiches maison  
Plate of Fresh House-Made French Fries 6€ 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

Assiette de Frites fraiches maison sauce à l’époisses AOP  
Plate of Fresh House-Made French Fries with Époisses AOP Sauce 9€ 

Assiette de fritures d’ablettes  
Plate of Fried Bleak 12€ 

Goujonnette de Silure  
Catfish Goujonnette   12€ 

Croque-Monsieur de queue de bœuf (4 pièces)  
Beef Tail Croque-Monsieur (4 pieces) 14€ 

Escargots de bourgogne en trois parfums  
Burgundy Snails in Three Flavors 

(Au beurre Persillé, marchand de vin et pimentos del piquillo)  
(with parsley butter, “wine merchant,” and Piquillo peppers) 

6 pièces 12€ 

12 pièces 20€ 

 

 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

Carte de la Cabane  
Menu « La Cabane »  

Le Menu noté sur notre ardoise 
The Menu Written on Our Chalkboard 

  
 

Entrée / Plat ou plat / fromage ou Dessert 
Starter / Main course or Main course / Cheese or Dessert 

 

22€ 

 
Entrée / Plat / fromage ou Dessert 

Starter / Main course / Cheese or Dessert 

 

28€ 

 
Entrée / Plat / fromage / Dessert 

Starter / Main course / Cheese / Dessert 

 

34€ 

 

Menu enfant (jusqu’à 10 ans) :  
Children’s menu (up to 10 years old) 

 

Steak haché ou Goujonnettes de volaille maison 
Minced beef patty or homemade chicken strips 

 

Frites, salades ou légumes grillés 
Chips, salads or grilled vegetables 

 

1 boule de glace au choix 
1 scoop of ice cream of your choice 

 

15€ 

 
 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

 

 

 

 

 

Nos entrées : 
Our starters 

Tranche de Jambon persillé maison  
Slice of homemade parsley ham 

13€ 

Tranche de pâté en croute maison  
Slice of homemade pâté en croûte 

15€ 

Fraicheur de concombre à la menthe et yaourt  
A refreshing cucumber salad with mint and yoghurt 

15€ 

Abricots et pêches rôtis au balsamique noir, burrata et noisettes 
Roasted apricots and peaches with black balsamic vinegar, burrata and hazelnuts 

17€ 

Salade de tomates de collection au pesto de roquette 
A salad of heirloom tomatoes with rocket pesto  

17€ 

Escargots de bourgogne en trois parfums  
Burgundy Snails in Three Flavors 

(Au beurre Persillé, marchand de vin et pimentos del piquillo)  

(with parsley butter, “wine merchant,” and Piquillo peppers) 

6 pièces 12€ 
12 pièces 20€ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

Nos Burgers : 
Our burgers: 

Tous nos burgers sont accompagnés de frites - All our burgers come with chips 

 Garniture supplémentaire - Extra side dish: €4€ 

Burger cheddar et bacon Cheddar and bacon burger 

Pain maison, steak, bacon, cheddar, pickles, salade, tomates, sauce burger maison 

Homemade bun, beef patty, bacon, cheddar, gherkins, salad, tomatoes, homemade burger sauce   

17€ 

Burger Bourguignon Burgundy-style burger 

Pain maison, steak, époisses, pickles, salade, tomates  

Homemade bun, beef patty, Époisses cheese, gherkins, salad, tomatoes 

18€ 

Burger végétarien, Vegetarian burger, 
Pain maison, fallafels, légumes grillés, salade, tomates sauce burger maison 

Homemade bun, falafels, grilled vegetables, salad, tomatoes, homemade burger sauce 

18€ 

 

 

Nos poissons grillés et plats végétariens : 
Tous nos poissons sont accompagnés de sauce vierge ainsi que d’une garniture au choix : frites, salade, fricassée de 

légumes aux herbes du jardin. Ou légumineuses du moment      Garniture supplémentaire 4€ 

All our fish dishes are served with sauce vierge and a side dish of your choice: chips, salad, or a vegetable fricassee 
with garden herbs. Or seasonal pulses      Additional side dish €4 

Fricassée de légumes aux herbes du jardin 
Vegetable fricassee with garden herbs 

16€ 

Tranche d’aubergine grillée tomate et comté 
Grilled aubergine slice with tomato and Comté cheese     

18€ 

Filets de Sardines papillons grillées 
Grilled sardine fillets 

19€ 

Pavé de thon albacore 
Tuna steak 

25€ 

Gambas grillées  
Grilled prawns 

28€ 

 

 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

Nos viandes grillées : 
Toutes nos viandes sont accompagnées d’une garniture au choix : frites, salade, fricassée de légumes aux herbes du 

jardin. Ou légumineuses du moment, ainsi que d’une sauce au choix : béarnaise, époisse ou poivre  

Garniture supplémentaire 4€  sauce supplémentaire 2€ 

All our meat dishes come with a choice of side dish: chips, salad, or a vegetable fricassee with garden herbs. Or the 
seasonal pulses, as well as a choice of sauce: Béarnaise, Époisse or pepper sauce 

Additional side dish €4  Additional sauce €2 

Saucisse de Toulouse 
Toulouse sausage 

15€ 

Saucisse de Morteau 
Morteau sausage 

16€ 

Carré de porc français 
French pork loin 

19€ 

Magret de canard de Vendée « découpé à la landaise » 
Vendée duck breast, ‘cut in the Landes style’ 

24€ 

Poire de bœuf française 
French beef pear 

26€ 

Entrecôte de bœuf de charolais français 
French Charolais beef entrecôte 

32€ 

 

Nos côtes de bœuf à partager ou pas (au poids minimum 900g) selon arrivage  : 
Our beef ribs, to share or not (minimum weight 900g), subject to availability: 

Montbéliard française 
French Montbéliard 

9€ les 100g 

Tomawak d’Angus maturé (Irlande) 
Matured Angus Tomahawk (Ireland) 

13.20€ les 100g 

Galice maturée (Espagne) 
Matured Galician (Spain) 

14.50€ les 100g 

Charolaise maturée française 
Matured French Charolais 

15€ les 100g 

 
 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

 
Nos desserts fait Maison : 
Our homemade desserts: 

Cannelé à la vanille de Madagascar  
Madagascar vanilla cannelés   

3€/pièces 

Flan de la Saint Marc, fleur d’oranger et vanille, sorbet 
Saint Marc flan with orange blossom and vanilla, served with sorbet 

8€ 

La fameuse mousse au chocolat de la cabane  
The famous chocolate mousse from La Cabane   

8€ 

Dessert de saison d’Emilie  
Emilie’s seasonal dessert 

8€ 

 
Les glaces de la Fabrique Givrée 
Ice creams from La Fabrique Givrée 

Les glaces : Vanille, cookies, tarte au chocolat, noisette, caramel, popcorn, rhum raisin. 

Les sorbets : basilic, citron vanille, fraise, poire, yaourt. 
Ice creams: Vanilla, cookies, chocolate tart, hazelnut, caramel, popcorn, rum and raisin. 

Sorbets: basil, lemon and vanilla, strawberry, pear, yoghurt. 

1 boule 
1 scoop   

4€ 

2 boules 
2 scoops 

7.5€ 

3 boules 
3 scoops 

11€ 

Supplément chantilly 
Extra whipped cream 

2€ 

 
Droit de couvert 5€ 

Cover charge: €5 

 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

La carte de l’après-midi 

The afternoon menu   

Prise de commande de 14h30 à 18h00, les vendredi, samedi et dimanche 

Orders taken from 2.30 pm to 6.30 pm on Fridays, Saturdays and Sundays 

 

Les petites boites de la conserverie « La Guildive » 
The small cans from the “La Guildive” cannery 

- Sardines Sardines 

- Chipirons à l’encre, Baby squid in ink, 

- Moules en escabèche Mussels in escabèche  

- Poulpe à la galicienne Galician-style octopus  

La pièce 12,50€ 

Per piece: €12.50 

Planche de Charcuteries  
Charcuterie Platter 16€ 

Planche de Fromages Régionaux  
Regional Cheese Platter 16€ 

Grande Planche « l’apéro des copains » fromage et charcuterie 
(environ 600g)  
Large “Friends’ Appetizer” Platter with cheese and charcuterie (approx. 600g) 

45€ 

Escargots de bourgogne en trois parfums  
Burgundy Snails in Three Flavors 

(Au beurre Persillé, marchand de vin et pimentos del piquillo)  
(with parsley butter, “wine merchant,” and Piquillo peppers) 

6 pièces 12€ 

12 pièces 20€ 

 

 
 
 
 



 

Prix nets, service compris. La liste des allergènes est disponible sur simple demande . 

Nos desserts fait Maison : 
Our homemade desserts: 

Cannelé à la vanille de Madagascar  
Madagascar vanilla cannelés   

3€/pièces 

Flan de la Saint Marc, fleur d’oranger et vanille, sorbet 
Saint Marc flan with orange blossom and vanilla, served with sorbet 

8€ 

La fameuse mousse au chocolat de la cabane  
The famous chocolate mousse from La Cabane   

8€ 

Dessert de saison d’Emilie  
Emilie’s seasonal dessert 

8€ 

 
Les glaces de la Fabrique Givrée 
Ice creams from La Fabrique Givrée 

Les glaces : Vanille, cookies, tarte au chocolat, noisette, caramel, popcorn, rhum raisin. 

Les sorbets : basilic, citron vanille, fraise, poire, yaourt. 
Ice creams: Vanilla, cookies, chocolate tart, hazelnut, caramel, popcorn, rum and raisin. 

Sorbets: basil, lemon and vanilla, strawberry, pear, yoghurt. 

1 boule 
1 scoop   

4€ 

2 boules 
2 scoops 

7.5€ 

3 boules 
3 scoops 

11€ 

Supplément chantilly 
Extra whipped cream 

2€ 

 


