
M e n u



L A  C A R T E  D E  S A I S O N

à  p a r t a g e r ( o u  p a s )

Tapas du Bistrot  :  Ol ives,  Légumes marinées,  Jambon Serrano,  
Bi l les de Scamorza fumée,  Gressins 19€

Fri t to  Misto (Beignets de f ru i ts  de mer) ,  Sauce Tartare 14€

Planche Mixte :  Charcuter ie,  Fromages,  Légumes croquants,  Crème
aux herbes,  Houmous,  Gressins 19€

Houmous t radi t ionnel ,  Crackers  9€

e n t r é e s
Cuisses de Grenoui l les en persi l lade  entrée 15.90€ plat 22€

Samossa maison au Chèvre & Miel ,  Oignons conf i ts,  Roquette 11.90€

Bl in is  de Saumon fumé maison,  Guacamole & Pickles
 entrée 16.90€ plat 22€

Œuf Parfa i t ,  Crème de Butternut  aux Noiset tes,
Ecume au Comté,  Oignons f r i ts  13.90€

Salade d’Automne :  Magret  fumé maison,  Endives,
Noix,  Roquefort ,  Croûtons entrée 14€ plat 19€



P L A T S

Burger Montagnard  :  Pain Burger  b istrot ,  Steak haché de bœuf 150g,
 Lard fumé paysan,  Tomme de Savoie,  Echalotes conf i tes,  Sauce du Chef  à la

Moutarde,  Brocol is  sautés,  Fr i tes f raîches maison 22€

Risotto Végétarien  :  Pesto,  Légumes d’Automne, Champignons,
Copeaux de Parmesan 18€

Tartare de Boeuf Blanc Bleu tradit ionnel au Couteau  :  
Fr i tes maison,  Jeunes pousses 22€ 

Entrecôte de bœuf Ir landais 200gr ,  Sauce au Poivre,
Echalotes conf i tes,  Fr i tes maison 27€

Pavé de Saumon gri l lé  :  Pet i t  Epeautre crémeux,  Fondue de Poireaux,
Beurre blanc au Ci t ron conf i t  24€

Le Plat Signature du Chef :

Gambas Black Tiger à la Plancha :  Risot to au Parmesan & Chor izo,  Crème de
Maïs,  Jus de Crustacés 32€

“  Bonne cuis ine et  bon v in,  c ’est  le  paradis sur  Terre. “
Henr y IV



M e n u
d ’ A U T O M N E

E n t r é e  a u  c h o i x

Samossa maison au Chèvre & Miel ,  Oignons conf i ts,  Roquette

ou

Œuf Parfai t ,  Crème de Butternut  aux Noisettes,
Ecume au Comté,  Oignons f r i ts

P l a t  a u  c h o i x
Pavé de Saumon gr i l lé  :  Pet i t  Epeautre crémeux,  Fondue de Poireaux,

Beurre blanc au Ci t ron conf i t

ou

Tartare de Boeuf  Blanc Bleu t radi t ionnel  au Couteau :  
Fr i tes maison,  Jeunes pousses

D e s s e r t  a u  c h o i x  à  l a  c a r t e

3 9 €



L e s  d e s s e r t s

Assiet te de f romages af f inés,  Mesclun de salade 11€

Prof i teroles maison 9€

Mousse onctueuse au Chocolat  noir ,  Pral iné aux Amandes,  Caramel  10€

Crème Brûlée à la  Pistache 9€

Poire pochée aux Epices & Vin blanc,  Caramel  Beure salé,  Crème 
Mascarpone 9.50€

Café ou Thé gourmand 9€

D i G E S T I F s  ( 4 c l )
EAU DE VIE /  Mirabel le /  Poire /  Framboise /  Quetsche -  

Dist i l ler ie  Miclo -  7€

Amaretto /  L imoncel lo /  Bai ley’s  /  Get  27 -  5.90€

Cognac Martel l  VSOP -  8.90€
Armagnac Clé des Ducs VSOP -  6.90€

Chartreuse Verte -  8.90€

Rhum Dictador 12 ans -  12€
Rhum Diplomat ico -  7.90€

Rhum Zacapa Solera -  11.90€
Rhum Coloma 8 ans  -  9.90€

Whisky Lagavul l in  16 ans -  13.90€
Whisky Nikka f rom the Barrel  -  10.90€

Whisky -  Arran 10 ans -  9.90€
Whisky Monkey Shoulder -  8.90€

Whisky -  Bel levoye Blanc  -  10.90€



M E N U  d u  M i d i

d u  m e r c r e d i  a u  v e n d r e d i

Entrée du jour  + plat  du jour  
ou plat  du jour  + dessert  du jour  

15.90€

Entrée du jour  + plat  du jour  + dessert  du jour  
22.90€

M E N U  e n f a n t
Steak hâché ou Tenders de Poulet  accompagnés de f r i tes

maison + une boule de glace Smart ies
12€

B O I S S O N S
C H A U D E S

Expresso -  2.40€
Double Espresso -  4.20€

Cappuccino -  3.50€
Café crème- 3.40€
Café al longé -  3€

Café Décaféiné -  2.60€
Café Décaféiné al longé -  3€

Chocolat  chaud -  4€
Thé & infusion Damman Frères -  4€

I r ish Coffee -  9€


