
PLANCHE DE CHARCUTERIES    19
Sélection de saucisse sèche, jambon Le Bellocq, jambon Serrano, r i l lettes de canard

 CAHORS  “Hau te  Cô t  de  F ru i t s ” ,  Fab i en  J ouves  2022  -  8

PLANCHE DE FROMAGES AFFINÉS    18
BOURGOGNE CÔTE  D 'AUXERRE ,  Chardonnay ,  Domaine  Ve r r e t  2023  -  1 0

PLANCHE MIXTE    22
Sélection de fromages aff inés,  saucisse sèche, jambon Le Bellocq, jambon Serrano

CÔTES  DU RHÔNE ROUGE “ L e s  Bec s  F ins ” ,  Tard i eu  Lauren t  2023  -  7

Prix nets en euros service compris. Nos suggestions au verre (12cl)

PLATS
PLAT DU JOUR    22

TARTARE DE L 'ÉCLUSIER,  pommes de terre  grenai l le     22
GRAVES  ROUGE ,  La  Qu i l l e ,  Xav i e r  e t  Caro l ine  Pe r romat  2022  -  8

NOIX D'ENTRECÔTE,  grat in  dauphinois  &  sauce poivre      30
BOURGUEIL ,  " C l o s  S énécha l "  Ca the r ine  e t  P i e r r e  B r e t on  2020  -  1 5  

FILET DE DAURADE,  ratatoui l le  &  sauce v ierge     26
SANCERRE BLANC ,  L e s  Ormeaux  J o s eph  Me l l o t  2024  -  1 3  

SALADE DE GAMBAS,  quinoa,  avocat ,  mangue,  pamplemousse ,  grenade,  
mesclun & v inaigrette  c i t ron-miel      23  

PESSAC -LÉOGNAN ,  Cro ix  de  Carbonn i eux  2023  -  1 2

RISOTTO À LA TRUFFE D'ÉTÉ    25
CÔTES  CATALANES  BLANC ,  Mon  P ’ t i t  P i t hon ,  O l i v i e r  P i thon  2024  -  8

LA GRANDE CÉSAR,  poulet  fermier ,  œuf  bio ,  croûtons & sauce césar  maison    22   
 CÔTES  DU  RHÔNE BLANC ,  “ L e s  Bec s  F ins ” ,  Tard i eu  Lauren t  2024  -  8

CROQUE-MONSIEUR À LA TRUFFE D'ÉTÉ,  jambon blanc art isanal  sans se l  n i t r i té ,  
béchamel ,  gouda à  la  t ruf fe  d 'été  &  mesclun    2 1

CÔTES  CATALANES  ROUGE ,  Mon  P ’ t i t  P i t hon ,  O l i v i e r  P i thon  2023  -  8

DESSERTS
FROMAGE DU MOMENT,  mesclun de jeunes pousses ,  v inaigrette     12

BOURGOGNE CÔTE  D 'AUXERRE ,  P ino t  No i r ,  Domaine  Ve r r e t  2023  -  1 0

CRÉMEUX CITRON,  crumble d ’amandes     12

PAVLOVA AUX FRUITS ROUGES,  crème fouettée à  la  mascarpone     13

MI-CUIT  AU CHOCOLAT,  crème angla ise     12

CAFÉ ou THÉ GOURMAND,  sé lect ion de mini-desserts     1 1

À PARTAGER

ENTRÉES
ŒUF BIO POCHÉ,  caponata de légumes du sole i l  &  chips  de pain     12

SOUPE À L 'OIGNON,  toasts  grat inés  au Comté     12

ASPERGES BLANCHES,  sa lade d ’herbes f ra îches &  v inaigrette  ac idulée au cerfeui l      12

GRAVELAX DE SAUMON MAISON,  crème d ’ Is igny et  toasts  br iochés     15

CROUSTILLANT DE PETITS POIS à  la  f rançaise ,  poitr ine fumée & condiment c i t ron     1 1

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER,  chutney mangue-piment ,  pain au levain Poujauran    24



Net prices in euros including service. Suggestions by the glass (12cl)

"CHARCUTERIES"  BOARD    19
Selection of dry sausage, Bellocq ham, Serrano ham, duck ri l lettes 

 RED  CAHORS  “Hau te  Cô t  de  F ru i t s ” ,  Fab i en  J ouves  2022  -  8

MATURED CHEESES BOARD    18
WHITE  BURGUNDY CÔTE  D 'AUXERRE ,  Chardonnay ,  Domaine  Ve r r e t  2023  -  1 0

CHARCUTERIES AND MATURED CHEESES BOARD    22
Selection of matured cheeses,  dry sausage, Bellocq ham, Serrano ham

RED CÔTES  DU RHÔNE “ L e s  Bec s  F ins ” ,  Tard i eu  Lauren t  2023  -  7

TO SHARE

MAINS
DISH OF THE DAY     22

BEEF TARTARE,  baby potatoes      22
GRAVES  ROUGE ,  La  Qu i l l e ,  Xav i e r  e t  Caro l ine  Pe r romat  2022  -  8

RIB-EYE STEAK,  dauphinois  grat in  &  pepper  sauce     30
BOURGUEIL ,  " C l o s  S énécha l "  Ca the r ine  e t  P i e r r e  B r e t on  2020  -  1 5  

SEA BREAM FILLET,  ratatoui l le  &  sauce v ierge     26
SANCERRE BLANC ,  L e s  Ormeaux  J o s eph  Me l l o t  2024  -  1 3  

PRAWN SALAD,  quinoa,  avocado,  mango,  grapefruit ,  pomegranate ,  
mixed greens & lemon-honey v inaigrette     23

PESSAC -LÉOGNAN ,  Cro ix  de  Carbonn i eux  2023  -  1 2

SUMMER TRUFFLE RISOTTO    25
CÔTES  CATALANES  BLANC ,  Mon  P ’ t i t  P i t hon ,  O l i v i e r  P i thon  2024  -  8

THE BIG CAESAR,  chicken f i l let ,  organic  egg,  tomatoes ,  croutons & caesar  sauce    22   
 CÔTES  DU  RHÔNE BLANC ,  “ L e s  Bec s  F ins ” ,  Tard i eu  Lauren t  2024  -  8

SUMMER TRUFFLE "CROQUE-MONSIEUR" ,  art isanal  n i t rate- f ree ham,  béchamel ,  
summer truf f le  Gouda & mesclun   2 1

CÔTES  CATALANES  ROUGE ,  Mon  P ’ t i t  P i t hon ,  O l i v i e r  P i thon  2023  -  8

DESSERTS
CHEESE OF THE MOMENT,  mesclun baby leaves ,  v inaigrette     12

BOURGOGNE CÔTE  D 'AUXERRE ,  P ino t  No i r ,  Domaine  Ve r r e t  2023  -  1 0

LEMON CREAM DESSERT,  a lmond crumble     12

RED BERRIES PAVLOVA,  mascarpone whipped cream     13

CHOCOLATE LAVA CAKE,  custard sauce    12

COFFEE or  TEA,  a  mini  desserts  se lect ion    1 1

STARTERS
ORGANIC POACHED EGG,  caponata ,  parmesan bread cr isps  &  shiso     12

ONION SOUP,  toasted Comté croutons     12

WHITE ASPARAGUS,  f resh herb sa lad & tangy cherv i l  v inaigrette      12

HOUSE-CURED SALMON GRAVLAX,  Is igny cream & toasted br ioche     15

CRISPY GREEN PEAS,  smoked bacon & lemon condiment     1 1

WHOLE DUCK FOIE GRAS,  mango-chi l i  chutney ,  Poujauran sourdough bread    24
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