Avant toute
chose:

Artichaut Frit, Topinambour, Jaune d'CEuf séché. [3,710,12] 9€

Epinards, Beurre Noisette, Pignons de Pin. [1a,57] 9€
Sardines a I'Huile et Toast. [104,7] 13€ Menu Découverte
du Chef
Anchois a I'Huile d'Olives et Toast. [10,4,7] 14€
65€ -5 moments

Croquette Crevette Grise, Satay. 3pcs [10,2,379] 14€

Feierstengszaloot, Espuma Pomme de Terre, Noisette. .
Accord Vins
[3,7,8b,10,12] 14€

R . 32€ - 3dégustati
Huitre N°2 Marinée, Concombre, Ponzu. 3pcs [12,14] 16€ egustations

Thon Epicé, Riz Croustillant, Avocat. 3pcs [34,610] 17€
Jambon Bellota Pata Negra, Patatas Aillées. [3,6,10] 18€
Téte de Veau, Céleri, Mayonnaise persil. [7910,12] 19€
Tartare de Kingfish, Coriandre, Avocat. [34] 20€
Raviole de Canard, Dashi, Pak Choy. 3pcs [10,3,6,911 21€

Katsu-Sando, Pluma lbérique, Aioli épicé. [10,3,6,10,11 22€

ouls, le sucré:

Baba au Rhum, Fruits Exotiques, Chantilly. [10,37] 12€
Topinambour, Vanille, Caramel Salé. [37] 13,50€
Cheesecake, Citron Noir, Basilic. [10,3,784q] 14€

Assiette de Fromages, Pain Abricot, Chutney. [10,780] 14€

Faites votre réservation
Mardi-Samedi
12:00-14:00

19:00-22:00




Du plaisir
oour

Cocktails / Softs
Cocktail du moment. 14€
Corona. 7€

Battin. 5€

Coca Cola. 3¢

Coca Cola Zero. 3¢

Eau plate. 4€

Eau pétillante. 4¢

Vins Blancs verre/bouteille

2023 Pouilly Fumé, Dom Sagot - Loire.
14/67€

2022 Hautes-Cotes-de-Nuits,
Philippe le Hardi — Bourgogne.
18/87€

2020 Cuvée R X S Chéteau
Pauqué — Mosel Luxembourg.
10/50€

2022 Condrieu «La Combe de Malleval»

Domaine Stéphane Ogier — Rhéne nord.

23/90€

Boissons chaudes
Espresso. 3€

Café. 36€

'esprit:

Champagne & Crémant verre/bouteille

Crémant de Luxembourg,
Clos des Rochers.
1/51€

Champagne Haton,
Blanc de Blancs.
15/73€

Vins Rouges verre/bouteille

2022 Lalande de Pomeroal,
Chéteau Croix Saint André — Bordeaux.
1/55€

2020 La Massa — Toscana.
17/84€

2022 Chéateauneuf-du-Pape
«Les Terres de la Crau»

Clos des Calvaire — Rhéne sud.
20/99€

2021 Barolo «Camilla»
Bruno Grimaldi Italie/Piemont.
16/77€





