
Bulles 12,5cl

DOMAINE JOUSSET, Pétillant Naturel « Exilé » 2022 — 8

DOMAINE LOINTIER, Champagne Extra Brut  « Causica»—  20

Blancs 12,5cl

DOMAINE BOBINET, Vin de France « Piak ! » 2023 — 7

LE CLOS DU SERRES, Languedoc « Saut du Poisson » 2022 — 9

DOMAINE PELLE, Menetou-Salon « Vignes de Ratier » — 12

DOMAINE LES GRANDES VIGNES, Saint-Joseph 2022 — 14

DOMAINE LES ENFANTS TERRIBLES, Alsace « Lame de Fond » 2022 — 16

LE ROCHER DES VIOLETTES, Montlouis-sur-Loire « Le Grand Clos » 2021 — 20

Rouges 12,5cl

DOMAINE LES GRAGNOTES, Vin de France « Bourrasque » 2021 — 6

DOMAINE RENOUARD, Costières de Nîmes « Les Terrasses d’Hortense » 2019 — 8 

FAMILLE CHASSELAY, Fleurie « III » 2021 — 12

DOMAINE BESSON. Givry Premier Cru « Les Grands Prétans » 2022— 15

DOMAINE DES POTHIERS, Côte-Roannaise« Diogène » 2021 — 17

Bières 33cl

LA BRASSERIE DU MONT SALEVE, Pale-Ale / IPA — 8

Cocktails 16cl

NEGRONI — 14
GIN TONIC — 14
LONDON MULE — 14
MIKKS GINGEMBRE — 14



LIEU NOIR
Poireaux & navets rôtis, sauce thaï aux cacahuètes, condiment kalamansi, kumquat confit — 29

PINTADE EN BALLOTINE
Farce anchois, poitrine fumée et citron confit, purée de carottes violettes & popcorn — 31

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

Assiettes de deux ou quatre fromages — 14 / 21

FRENCHIE BANOFFEE 
 Dulce de leche, banane, noix de pécan caramélisées — 12

FLAN VANILLE
Sorbet kiwi oseille, caramel au kiwi, huile d’oseille — 15

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 fumées, confiture & émulsion grenade— 16

CROQUETTE DE POMME DE TERRE
Œuf poché, siphon champignons, pickles de trompettes de la mort, condiment ail noir — 17

TACOS DE COCHON
Cochon effiloché, chutney de mangue et choucroute (x2) — 19

PASTA FAGOTTINI 
Farce de carottes violettes, chips de pomme de terre, sauce beurre & hibiscus, agrumes (x1)— 17 

CEVICHE
Poisson de saison, leche de tigre, croustillant & pickles de noix de coco, condiment umeboshi— 19

TIRADITO DE DORADE 
Salade de litchi, vinaigrette de laurier & dashi, condiment gingembre — 18

TEMPURA DE CHOUX DE BRUXELLES
Salade castelfranco, pickles de grelots, émulsion de stilton, glaçage orange & miso, condiment yuzu —17

CHOUX & POULET RÔTIS
Sauce piment jaune, crumble sarriette, pickles de biquinhos, condiment ail noir — 19

BEIGNETS DE TAPIOCA
Ragoût d’agneau, siphon d’olives kalamata, citron confit (x2) — 21



Bubbles 12,5cl

DOMAINE JOUSSET, Pétillant Naturel « Exilé » 2022 — 8

DOMAINE LOINTIER, Champagne Extra Brut  « Causica»—  20

Whites 12,5cl

DOMAINE BOBINET, Vin de France « Piak ! » 2023 — 7

LE CLOS DU SERRES, Languedoc « Saut du Poisson » 2022 — 9

DOMAINE PELLE, Menetou-Salon « Vignes de ratier » — 12

DOMAINE LES GRANDES VIGNES, Saint-Joseph 2022 — 14

DOMAINE LES ENFANTS TERRIBLES, Alsace « Lame de Fond » 2022 — 16

DOMAINE LE ROCHER DES VIOLETTES, Montlouis-sur-Loire 2021 — 20

Reds 12,5cl

DOMAINE LES GRAGNOTES, Vin de France « Bourrasque » 2021 — 6

DOMAINE RENOUARD, Costières de Nîmes « Les Terrasses d’Hortense » 2019 — 8 

FAMILLE CHASSELAY, Fleurie « III » 2021 — 12

DOMAINE BESSON. Givry Premier Cru « Les Grands Prétans » 2022— 15

DOMAINE DES POTHIERS, Côte-Roannaise« Diogène » 2021 — 17

Beers 33cl

LA BRASSERIE DU MONT SALEVE, Pale-Ale / IPA — 8

Cocktails 16cl

NEGRONI — 14

GIN TONIC — 14
LONDON MULE — 14
MIKKS GINGEMBRE — 14



BLACK COD
 Roasted leeks & turnips, peanut thai sauce, kalamansi condiment, confit kumquat — 29

GUINEA FOWL « en ballotine » 
Stuffed with bacon, anchovies and confit lemons, purple carrots & popcorn puree — 31

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

Plate of two or four cheeses — 14 / 21 

FRENCHIE BANOFFEE
 Dulce de leche, banana, caramelised pecans, nutmeg — 12

VANILLE FLAN TART 
Kiwi sorrel sorbel, kiwi caramel, sorrel oil — 15

COFFEE 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, smoked almonds, pomegranate jam & emulsion— 16

POTATO CROQUETTE
Poached egg, mushroom foam, pickled black trumpet mushrooms, black garlic condiment — 17

 PULLED PORK TACOS
Pulled pork,  mango chutney and sauerkraut (x2) — 19

FAGOTTINI PASTA
Purple carrot stuffing, potato chip, hibiscus & butter sauce, citruses (x1) — 17

CEVICHE
Seasonal fish, leche de tigre, coconut crisps & pickles, umeboshi condiment— 19

SEA BREAM TIRADITO
Lychee salad, bay leaf & dashi dressing, ginger condiment — 18

KOREAN FRIED BRUSSEL SPROUTS
Castelfranco salad, pickled pearl onion, stilton emulsion, orange & miso glazing, yuzu condiment — 17

ROASTED CABBAGE & CHICKEN
Yellow pepper sauce, savory crumble, biquinhos pickles, black garlic condiment — 19

TAPIOCA BUNS
Lamb ragoût, kalamata olives foam, & candied  lemon (x2) — 21


