
  
 
 

 

 

 

 
Vous propose une carte de saison avec des produits de qualité.  

 
Nous nous tenons à votre disposition pour répondre à vos besoins.  

 
« Tripadvisor » c’est bien, nous parler c’est mieux.  

 
Nous vous souhaitons de passer un agréable moment. 

 
Bonne dégustation.    



LA CARTE DES COCKTAILS 

Uniquement disponible le soir (le midi sur demande si POSSIBLE)  
 

 
COCKTAILS SIGNATURES 

avec alcool - 8 € 
 

Spritz du Cosy 
Apérol, proseco, liqueur de framboise, 

vermouth rouge  
 

Amaretto Sour 
Liqueur d’amaretto, jus de citron, 

sucre de canne 
 

Bien dans ton « Gin » 
Plymouth’s Gin, liqueur de fleur de 

sureau, liqueur d’orange, jus de citron, 
soda 

Margarita glacée fruits rouges 
Téquila, Cointreau, jus de citron vert, 

 fruits rouges 
 
 

Diplomatico Old Fashioned 
Rhum, angostura bitter, liqueur de 

fruits rouges, sucre de canne, orange 
 

Le framboisier 
Vodka, jus et liqueur de framboise,  
jus de citron vert, sucre de canne

 
South Pacific  

Vodka à la vanille, jus de  
citron, jus de pomme, sirop de vanille, sirop fruit de la passion, kiwi 

  
 

 
Notre équipe sera ravie de réaliser pour vous tous les cocktails classiques - 8 € 

 
Mojito, Cuba Libre, Margarita classique, Cosmopolitain, Sex on the beach etc … 

 
 

 
                                               COCKTAILS  
                                            sans alcool - 6 € 

 
Virgin Mojito 

Menthe fraîche, jus citron 
vert, cassonade, soda 

 
 

Cocolada ou Cranberry Colada 
Jus d’ananas ou jus de canneberge,  

purée et lait de coco 
 

 
Planteur’s 

Jus de pomme, jus de citron vert,  
sirop de grenadine, soda 

 
 

Bora-Bora 
Jus d’ananas, jus de fruit de la 
passion, jus de citron, sirop de 

grenadine



LA CARTE DES BOISSONS 
 

 
BOISSONS avec alcool  

 
Les Apéritifs 4 cl 

Muscat 4,00 € 
Ricard 4,00 € 
Martini blanc ou rouge 4,00 € 
Campari 4,00 € 
Porto 4,00 € 
Kir vin blanc 8 cl 4,00 € 
 

Les Rhums 4 cl 
Pampero blanc ou especial 6,50 € 
Zacapa 23 ans 10,00 € 
Santa Teresa 1796 10,00 €
  

Les Whiskys 4 cl 
J&B 6,50 € 
Jack Daniels 8,00 € 
Cardhu (Speyside) 10,00 € 
Oban (Highlands)  10,00 € 
Whisky du moment 10,00 € 
 

 
 

Les Gins 4cl 
Old Lady’s 5,50 € 
Tanqueray 7,00 € 
Hendrix 8,00 € 
Gin du moment 8,00 € 
 

Les Vodkas 4 cl 
Sobieski 6,50 € 
Vodka du moment 8,00 € 
 

Les Bières pressions 
Caporal blanche  25 cl 4,00 € 
Caporal Blonde    25 cl 4,00 € 
Pint blanche ou blonde  50 cl 8,00 € 
 
Bière Bouteille du moment 6,00 € 
 

Champagne 
Coupe de champagne 8 cl  8,00 € 
Kir royal 8 cl 8,00 € 
 
 

 
Nos eaux de vie, digestifs et autres alcools  

(Armagnac, Cognac, Get 27, Cointreau, Tequila …) - sur ardoise 
 

  
 

BOISSONS sans alcool 
 
 

Sodas et Jus de Fruits 
Perrier 33 cl 4,00€ 
Coca-cola / Zero 33 cl 4,00 € 
Orangina 25 cl 3,50 € 
Ice Tea 25 cl 3,50 € 
Pago (abricot, ananas, orange, 
pomme, ACE) 25 cl 3,50 € 
Diabolo 33 cl 2,70 € 
Schweppes 33 cl 3,50 € 
Limonade 33 cl 3,50 € 
Sirop à l’eau 33 cl 2,00 € 

Les Eaux 1L 
Eau minérale Abatilles 4,50 € 
Eau gazeuse  Abatilles 4,50 € 
 

Boissons chaudes 
Café / Décaféiné                      1,80 € 
Thés & Infusions 3,00 € 
Cappuccino 2,50 € 
 
 



 
 
 

 
 

TAPAS A PARTAGER 
 
 
 
Terrine de Foie Gras du Cosy 14,90 € 
 
Couteaux persillés à la plancha 13,50€ 
 
Jambon Ibérique Cebo, 30 mois d’affinage,  
en cave naturel 100g 18,00 € 

 
 

Croquetas de jambon 14,00 € 
 
Camembert rôti au four 13,00 € 
 
Tartine de jambon Serrano, rougail tomates,  
tapenade olive noire, Grana Padano 12,90 € 

 
Coquillages persillés à la plancha 14,00 € 
 
Planche de charcuterie 13,90 € 

 
 
 
 
 
 



 
Menu plaisir - 35€                                     

l 
 

Entrée au choix à la carte 
 

≈ 
 

Plat au choix à la carte 
    

≈ 
    

Dessert au choix à la carte  
 

 
 

 
 
 
 
 



Carte bistronomique 
 

 
              Entrées 

 
 

Ravioles de crevettes sauvages aux petits légumes,  
bisque de homard, toast à l’aïoli. 
 

12 € 
 

Marbré de foie gras au magret fumé et déclinaison de noisettes. 
 

12 € 

Carpaccio de bœuf au shiitake mariné aux herbes de Provence, 
brisures de roquefort et huile de truffe. 
 

13 € 

Vol au vent et sa fondue savoyarde aux échalotes et ses antipasti. 
 

11€ 

 
                Poissons  

 
Gambas grillées, sauce au cognac, polenta au basilic,  
Mousse à la Burrata. 
  

 
22 € 

Joue de raie persillée, rösti de pommes de terre, sauce hollandaise. 
 

23 € 

Filet de sandre, tagliatelles à l’encre de seiche, betteraves,  
sauce beurre blanc à l’estragon. 

24 € 
 
 

 
                  Viandes 

 
 

Joue de porc confite en basse température, poêlée de fèves et son 
jus, espuma à l’ail rose. 
 

23 € 

Filet de bœuf lardé, carotte fane, échalote rôtie et aligot maison. 
 

24 € 

Magret de canard farci au Boursin et noix, purée de panais, sauce à 
l’huile de truffe.  

24 € 

 
                 Burgers 

 
 

Le Cosy - Steak haché pur bœuf, cheddar, oignons, cornichons, 
tomates, sauce barbecue, bacon, accompagné de ses frites au 
cheddar.  

XXL (hors menu) 

18 € 
 
 
22 € 

Le SUISSE - Steak haché pur bœuf, fromage moitié moitié, jambon 
fumé, galette rösti.  
 

 
 
Risotto du moment  
 
Plat végétarien sur demande  
 

19 € 
 
 
 
 
22 € 
 
20 € 

  



Desserts 
 

Fromage gourmand. 7 € 

Brioche ou pain perdu, glace vanille, chantilly. 7 € 

Tarte tatin, glace vanille. 
 

7 € 

La déclinaison autour du citron. 7 € 
 
Miroir au chocolat, biscuit Joconde aux pistaches, écorces d'oranges 
et sa marmelade. 
 

 
7 € 

 

Profiteroles parfum vanille, chantilly, chocolat chaud et amandes. 7 € 

Café ou thé gourmand. 7 € 

Champagne gourmand ou digestif gourmand (Hors menu)       14 € 
 
Glaces  
Composez votre coupe 

 

2 boules         5 € 
3 boules 6 € 
  

Parfums : 
Chocolat, Café Expresso, Vanille, Fraise, Framboise, Citron, Pistache, Nuty, 
Bounty, Bueno, Caramel Beurre Salé, Rhum Raisin, Capuccino, Spéculoos, 
Crumble Fruits Rouges, Menthe, Passion, parfum du moment. 
 
Les incontournables : 

 
7 € 
 

Dame Blanche : 3 boules vanille, sauce chocolat, chantilly.  
Café Liégeois : 2 boules cappuccino, 1 boule café, café chaud, chantilly. 
Chocolat Liégeois : 3 boules chocolat, sauce chocolat, chantilly. 
Colonel : 3 boules citron, Vodka. 

Les Originales : 7 € 
 

Coupe Bueno : 1 boule bueno, 1 boule nuty, 1 boule vanille, sauce chocolat, 
chantilly 
Coupe Spéculoos : 1 boule vanille, 1 boule caramel beurre salé, 1 boule 
spéculoos, sauce caramel, chantilly, brisure de spéculos 
Coupe des Iles: 1 boule bulgare, 1 boule bounty, 1 boule passion, coulis coco, 
chantilly. 





	 Prix	Nets	TTC.	Les	millésimes	sont	susceptibles	de	changer.			

 

 
La Carte des Vins 

DU COSY 
	

	
	
	
	
	
	

	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

«	Pour	qu’il	y	ait	de	l’art,	
pour	qu’il	y	ait	une	action	ou	une	contemplation	esthétique	quelconque,	une	

condition	physiologique	préliminaire	est	indispensable	:	l’ivresse.	»	
Jean	André	Charial.		

Prix	du	verre	fixe	de	5	€	TTC	(12	cl	minimum).	
Vente	au	verre	uniquement	pour	
les	vins	indiqués	par	ce	symbole	:	

	

	
	



	 Prix	Nets	TTC.	Les	millésimes	sont	susceptibles	de	changer.			

	
	
	

Nos Vins Rouges 
 75 cl 

 
Languedoc-Roussillon 
Minervois 

Domaine Plô Notre Dame, Règle n°1 AOP 2015 23 € 

Côtes Catalanes 
 « Portraits de femmes » Domaine Sanac                IGP 2018                 25 € 
 
Corbières 

Château Fontiès AOP 2016 26 € 

Pic St Loup  
Vignoble des 3 Châteaux, La Cérémonie AOP 2017 32 € 
Vignoble des 3 Châteaux 150 cl* AOP 2017 58 € 

Languedoc 
Mas des Quernes « Le Blaireau »                             IGP 2017 28 € 

 
Sud-Ouest 
Fronton 

Domaine le Roc, Cuvée Don Quichotte AOP 2017 27 € 
(Coup de cœur du MOF Antoine Petrus, vice-champion du monde de sommellerie) 

 

Vallée du Rhône 
Côtes du Rhône 

Les Deux Clos, Luc Baudet, Rive droite AOP 2016 25 € 

Lubéron 
Domaine Marrénon, Pinot Noir, Les grains IGP 2016 27 € 

Rasteau 
Signatures Parcellaires AOP 2017 38 € 

Châteauneuf du Pâpe  
Domaine La Barroche, Julien Barrot AOC 2016 70 € 

 
Vallée de la Loire` 
St Nicolas de Bourgueil  

Domaine Damien Bruneau AOP 2016 26 € 

Bordeaux 
St Emilion  

Grand Cru, Château Cheval Brun AOC 2013 45 € 

Bourgogne 
Maranges 1er Cru 

Domaine Bouthenet, Les Clos Roussot AOP 2015 45 € 

 
 
 
 
 



	
		 Prix	Nets	TTC.	Les	millésimes	sont	susceptibles	de	changer.			 	

 
 
 
Nos Vins Blancs 
  75cl 
Sud-Ouest  
Côtes de Gascogne 

Domaine Laffite, Colombard - Ugni blanc IGP 2017 21 € 

Côtes de Gascogne  
Domaine Laffite, Gros Manseng, Doux IGP 2017 23 €  

Gaillac 
            « V » Domaine Vignié-Lourac.                                    AOP 2016              26 € 
 
Languedoc-Roussillon 
Pays d’Oc  

Domaine des Aspes, Cuvée La mouline IGP 2017 28 € 

Languedoc 
« Cuvée Baptiste » Domaine des Lauriers AOP 2017 24 € 

Bourgogne 
Chablis 

Domaine des Marronniers AOP 2018 39 € 

 
Vallée du Rhône 
Côtes du Rhône 

Les Deux Clos, Luc Baudet, Rive droite AOC 2017 26 € 

 
Val de Loire 
 Fiefs Vendéens 

« Tête de Crabe » AOC 2018 27 € 

 Touraine 
« Les Carrons » Jacques Frelin AOP 2018 26 € 
 

 
 
Nos Vins Rosés 
 
  75 cl 
Languedoc-Roussillon 
Minervois  

Domaine Plô Notre Dame, L’atelier IGP 2017 23 € 

 150 cl 45 € 
Côtes de Provence 

Domaine De La Navarre, Sacrifice AOP 2018 26 € 

 
Notre Champagne  
 
Lhuillier 

Brut Tradition (Pinot noir et Chardonnay)  65 €  



	
		 Prix	Nets	TTC.	Les	millésimes	sont	susceptibles	de	changer.			 	

 
 
Menu enfant 12.00€                         

l 

 
 
 

Steak haché pur bœuf 150g et frites   
ou 

Poisson du jour et risotto  

≈ 
2 boules de glace au choix 

ou 
Fromage blanc 

≈ 
Jus de fruit, sirop ou soda 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
	
 


