
Bulles 12,5cl

ARNAUD CHAPUIS, Vin de France « Pétillant Naturel » —  8

DOMAINE BERECHE & FILS, Champagne Brut Réserve NM —  19

Blancs 12,5cl

DOMAINE FRANTZ CHAGNOLEAU, Mâcon-Villages « Clos Saint Pancras » 2022— 9
DOMAINE DE PRAPIN, Côteaux-du-Lyonnais « Antica » 2021 — 10
DOMAINE DE LA DOURBIE, Vin de pays de l’Hérault « Intemporal » 2020 — 12
DOMAINE SIMON CHOTARD, Sancerre « Les Cris » 2022 — 14

DOMAINE PIERRE USSEGLIO, Châteauneuf-du-Pape « Première Pierre » 2022 — 18

Rouges 12,5cl

CHÂTEAU REVELETTE, Côteaux d’Aix-en-Provence  2021 — 8

DOMAINE PHILIPPE VIET, Régnié « Haute Ronze » 2O22 — 10
DOMAINE BOBINET, Saumur-Champigny « Les Landes » 2020 — 12
MAISON GOUFFIER, Mercurey « Murgers »  — 14

L’HÊTRE, Castillon-Côtes-du-Bordeaux 2016 — 17

Orange 12,5cl

DOMAINE ERIC CHEVALIER, Val de Loire « Cirrus » 2021 — 12

Bière 33cl

BRASSERIE DU MONT SALEVE, Pale Ale— 8

Cocktails 16cl

NEGRONI — 14
LONDON MULE — 14
MIKKS GINGEMBRE OU BASILIC — 14



LOTTE
Salsifis & navets rôtis, sauce thaï aux cacahuètes, condiment kalamansi, kumquat confit— 27

PINTADE EN BALLOTINE
Farce anchois, poitrine fumée et citron confit, purée de carottes violettes & popcorn — 28

Sélection de fromages des îles britanniques affinés chez Neal’s Yard Dairy et Terroirs d’Avenir

Assiettes de deux ou quatre fromages — 12 / 18

FRENCHIE BANOFFEE 
 Dulce de leche, banane, noix de pécan caramélisées — 10 

MOUSSE CHOCOLAT & RHUM
Mousse chocolat, sorbet passion, gavotte & sauce rhum caramel — 15

BABA AU VIN CHAUD
Oranges confites, chantilly cannelle & Cognac— 17

CAFÉ DE « L’ARBRE À CAFÉ »
Canopée (Honduras, Pérou, Tanzanie, Éthiopie) — 3,5

Prix en euros TTC

Les assiettes sont conçues pour être partagées et l’ordre d’arrivée peut varier.
Merci de votre compréhension. 

Tous nos produits (de saison) sont sourcés par le chef Greg Marchand.
Ils proviennent de petits producteurs engagés dans une démarche d’agriculture raisonnée.

Toutes nos viandes sont d’origine française.

BACON SCONES, sirop d’érable & crème crue (x 3) — 8

RICOTTA & ANCHOIS
Kiwi jaune, amandes croustillantes, confiture & émulsion grenade— 15

MOUSSELINE DE MAQUEREAU
Bouillon d’anguille fumée, tamarin, gélatine de safran & agrumes — 15

AREPAS (Galette de maïs colombienne)
Œuf poché, siphon champignons, pickles de trompettes de la mort, scamorza, condiment ail noir — 17

BEIGNETS DE TAPIOCA
Ragoût d’agneau, syphon olives kalamata, citron confit  — 17

CEVICHE
Poisson de saison, leche de tigre pomme granny smith, oignon rouge, maïs grillé — 18

POULET & CHOUX RÔTIS
Sauce piment jaune, crumble sarriette, pickles de biquinhos, condiment ail noir — 18

TACOS DE CREVETTES
Ragoût de crevette sauce ananas, caviar de tamarin, vanille, émulsion d’avocat & salade de fenouil (x2) — 18

ENDIVES TEMPURA
Crème de brie, condiment kumbawa, truffe noire— 19 

SAINT-JACQUES 
Emulsion de champagne, viennoise de persil, condiment yuzu, & pickles de radis redmeat (x2)  — 22 



Bubbles 12,5cl

ARNAUD CHAPUIS, Vin de France « Pétillant Naturel » —  8

DOMAINE BERECHE & FILS, Champagne Brut Réserve NM —  19

Whites 12,5cl

DOMAINE FRANTZ CHAGNOLEAU, Mâcon-Villages « Clos Saint Pancras » 2022— 9
DOMAINE DE PRAPIN, Côteaux-du-Lyonnais « Antica » 2021 — 10
DOMAINE DE LA DOURBIE, Vin de pays de l’Hérault « Intemporal » 2020 — 12
DOMAINE SIMON CHOTARD, Sancerre « Les Cris » 2022 — 14

DOMAINE PIERRE USSEGLIO, Châteauneuf-du-Pape « Première Pierre » 2022 — 18

Reds 12,5cl

CHÂTEAU REVELETTE, Côteaux d’Aix-en-Provence  2021 — 8
DOMAINE PHILIPPE VIET, Régnié « Haute Ronze » 2O22 — 10

DOMAINE BOBINET, Saumur-Champigny « Les Landes » 2020 — 12
MAISON GOUFFIER, Mercurey « Murgers » — 14

L’HÊTRE, Castillon-Côtes-du-Bordeaux 2016 — 17

Orange 12,5cl

DOMAINE ERIC CHEVALIER, Val de Loire « Cirrus » 2021 — 12

Beer 33cl

BRASSERIE DU MONT SALEVE, Pale Ale— 8

Cocktails 16cl
NEGRONI — 14

LONDON MULE — 14
MIKKS GINGEMBRE OU BASILIC — 14



MONKFISH
 Roasted salsify & turnip, peanut thai sauce, kalhamansi condiment, confit kumquat — 27

GUINEA FOWL « en ballotine » 
Stuffed with bacon, anchovies and confit lemons, purple carrots & popcorn puree — 28

Selection of british cheeses from Neal’s Yard Dairy and Terroirs d’Avenir

Plate of two or four cheeses — 12 / 18 

FRENCHIE BANOFFEE
 Dulce de leche, banana, caramelised pecans, nutmeg — 10

CHOCOLATE RUM MOUSSE 
Chocolate mousse, passion fruit sorbet & seeds, chocolate tuile, caramel rum sauce — 15

MULLED WINE BABA
Confit oranges, cinnamon cream & Cognac — 17

COFEE FROM « L’ARBRE À CAFÉ »
Canopée (Honduras, Peru, Tanzania, Ethiopia) — 3,5

Prices in euros including taxes 

The plates are meant to be shared and will be served as they are prepared, the order may vary.
Thank for you understanding.

Our (seasonal) products are selected by the chef Greg Marchand. 
They come from little producers engaged in a sustainable agriculture.

Our meats are french origin.

BACON SCONES, Maple syrup & crème crue (x3) — 8

RICOTTA & ANCHOVIES
 Golden kiwi, crispy almonds, pomegranate jam & emulsion— 15

MACKEREL MOUSSELINE
Smocked eel bouillon, tamarind, saffron jelly & citrus fruits— 15

AREPAS (Colombian corn cake)
Poached egg, mushroom foam, pickled black trumpet mushrooms, scamorza, black garlic condiment — 17

TAPIOCA BUNS
Lamb ragoût, kalamata olives foam, & candied  lemon— 17

CEVICHE
Seasonal fish, pickled granny smith apple and leche de tigre, red onion, grilled corn — 18

ROASTED CHICKEN & CABBAGE
Yellow pepper sauce, savory crumble, biquinhos pickles, black garlic condiment — 18

SHRIMP TACOS
Shrimp ragoût and pineapple sauce, tamarind vanilla caviar, avocado emulsion & fennel salad (x2) — 18

TEMPURA ENDIVES
Brie cheese cream, combawa condiment, black truffle — 19

SCALLOPS
 Champagne emulsion, parsley crust, yuzu condiment, roasted pearl onion & radish pickles (x2) — 22

 


