
SANS GLUTEN VÉGÉTARIEN

merci
à nos fournisseurs

—

A N D R É CL AU D E | FRUITS ET LÉGUMES 

M A I S O N DA R M I G N Y | VIANDES

K AV I A R I  | TARAMA

F E R M E S A I N T E-S UZ A N N E |  FROMAGES

B RU N O D E B R AY | OEUFS PLEIN AIR

B O U L A N G E R I E B RU N A | PAINS | CHALLAH

B E L S I A |  CHIPS ARTISANALES

FERME DU COLOMBIER |  F R I T E S

CABANE DU PÊCHEUR |  P O I S S O N S 

e nt rées  & m ezzés  
à  par t ag er . . .  ou  non

TA R A M A À L A T RU F F E Maison Kaviari (100g), pain Challah 12

 TA PE N A D E D ’O L I V E S TAGG I A S CH E  basilic, pain Challah 9

  G UAC A M O L E à préparer soi-même, chips de maïs 12

 L A B N E H M A I S O N & A R T I CH AU T S À L A B A R I G O U L E 
pain Challah

12

M I N I S K E B A B S D ’AG N E AU D E L A I T des Pyrénées à partager 
(5 pièces)

15

 S A M OS S A F E TA ,  M E N T H E sauce coriandre & miel (6 pièces) 14

PATA N EG R A (100g) pain toasté 19

S AU CI S S O N I B É R I Q U E (100g) pickles de légumes 12

 S T R ACI AT E L L A poutargue & vene cress 12

 CRO Q U E T T E S D E PE T I T S P O I S au zaatar, feta & menthe 9

 TA R TA R E D E S AU M O N mangue, coriandre, avocat 
& fruits de la passion 

12

  O EU F PA R FA I T crème de petit pois, piquillos, feta & noisettes 10

SUPPL. PAIN CHALLAH 3

ENGLISH MENU



SANS GLUTEN VÉGÉTARIEN *NOS FROMAGES VIENNENT DE LA FERME STE-SUZANNE

d es s e r ts

 PLANCHE DE FROMAGES AFFINÉS à partager
sélection de la ferme Sainte-Suzanne

18

G AU F R E M I N U T E pâte à tartiner maison ou sucre 8

 CRÈME BRÛLEE fleur d’oranger 9

CO EU R CO U L A N T CH O CO L AT  siphon vanille 9

CH E E S EC A K E fraise basilic 10

B R I O CH E PA N É E O U M A L I  caramel au beurre salé 10

C A F É /  T H É G O U R M A N D 10 / 11

 G L ACE M A I S O N T U R B I N É E M I N U T E  2 parfums au choix
glace : vanille, spéculoos | sorbet : mangue, citron

9

m e n u  e n fa n t  |  1 2

PL AT + D E S S E R T

Poulet croustillant / frites ou Dos de loup / orzo
-

Glace vanille ou Gaufre au sucre

fo r m u l e  d é j e u n e r  |  1 9.9

S e l o n a r d o i s e -  u n i q u e m e n t  l e  m i d i

du lundi au vendredi / hors jours fériés

E N T R É E + PL AT O U PL AT + D E S S E R T

vég éta l 

  RISOT TO VÉGÉTAL D’ORZO, champignons, poireaux,  
mascarpone, feta, noisettes, salade d’herbes

17

  CH A KCH O U K A
oeufs plein air Debray, crémeux de petits pois, zaatar, coriandre, 
piquillos, mozzarella, jeunes pousses d’épinards 

16

V I A N D E S D ’ E XCE P T I O N À PA R TAG E R P O U R 2 O U 3
CUISSON À LA COMMANDE - ENVIRON 20/30MIN

 CÔT E D E B ŒU F de race française ~1 , 5 kg
maturée 30 jours, frites, salade, jus corsé à la moelle

99

 CARRÉ DE VEAU DE LAIT en basse température,  
crème de morilles, frites & salade d’herbes

59

p l a ts

CLU B PA S T R A M I crème de cheddar, salade, pickles de cornichon , 
frites et salade

16

S A L A D E N I ÇO I S E  haricots verts, oeuf dur, thon, oignons rouges, 
olives taggiasche, jeunes pousses d’épinards, artichauts à la  
barigoule, salade d’herbes, sauce vierge 

18

D OS D E LO U P D E M E R  sauce vierge,  
écrasé de pommes de terre aux cébettes & salade d’herbes  

22

CORDON BLEU pommes grenailles aux cébettes et salade 19

B U RG E R B R I O CH É AU P O U L E T CRO U S T I L L A N T  
avocat, pickles d’oignons rouges, sauce cheddar fumé, salade, 
frites

19


