
LES PÂTES & RISOTTO 
 
TROFIE AU GORGONZOLA, SPECK ET NOIX	 24 € 

Trofie pasta with gorgonzola cheese, speck and walnuts

RISOTTO AUX CHAMPIGNONS 	 28 € 

Mushroom risotto

LES ACCOMPAGNEMENTS 
 
TAGLIATELLE  / Tagliatelle pasta	 5 €

POMME PURÉE  / Mashed potatoes	 5 €

FRITES FRAÎCHES  / French fries  	 5 €

BOUQUETIÈRE DE LÉGUMES  / Seasonnal vegetables	 5 €

HARICOTS VERTS  / Green beans	 5 €

RATATOUILLE  / French ratatouille	 5 €

LES FROMAGES & DESSERTS 
 
GLACES OU SORBETS 		  4 €/ BOULE 
Glaces :  chocolat, vanille, pistache, caramel, calisson, café 
Sorbets : fraise, framboise, mangue, citron 
Ices: chocolate, vanilla, pistachio, caramel, calisson, coffee 
Sorbets: strawberry, raspberry, mango, lemon

TARTE DU JOUR / Tart of the day	 9 € 

CRÈME BRÛLÉE AU YUZU /  Baked yuzu custard 	 11 €

TARTE TATIN / Tarte tatin (fruit tart)	 11 €

GOURMANDISE CHOCOLAT, CACAHUÈTES /  Chocolate and peanut sweetmeat	 13 € 

ASSIETTE DE FRUITS / Plate of fresh fruit	 16 €

SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS, SALADE VERTE /  Cheese selection, green salad	 16 €

MENU COUP DE CŒUR / Inspiration menu 	 39 €

ENTRÉES / Starters 
Œuf de la ferme bio, champignons de Paris et pousses d’épinard 
Organic farm egg, button mushrooms and baby spinach 
ou Tataki de thon au sésame, salade croquante 
or Tuna sesame tataki, crisp salad

PLATS / Mains 
Pressée de volaille aux baies de genièvre, embeurrée de chou 
Pressed chicken with juniper berries, buttery cabbage 
ou Bourride de poissons sauce aïoli 
or Bourride (fish soup) with aïoli sauce 

DESSERT / Desserts 
Tarte au chocolat praliné croustillant 
Chocolate and crunchy praline tart 
ou Déclinaison autour du citron  
or Variations on a lemon theme




