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EntréesEntrées
FOIE GRAS DE CANARD DU GERS MI-CUIT, chutney de saison	 24€

Half cooked duck foie gras from Gers, seasonal chutney

ESCARGOTS DE BOURGOGNE X6 / X12	 16€ / 26€

Burgundy snails

SOUPE À L’OIGNON GRATINÉE	 15€

Gratinated onion soup

AVOCADO TOAST 	 27€ 
œuf parfait, saumon, avocat
Avocado toast, perfect egg, salmon, avocado

CÉVICHE DE MAIGRE 	 18€

leche de tigre (coco & piment), ananas, coriandre
Croaker ceviche, leche de tigre (coco & pepper), pineapple, coriander

Végétarien - Vegetarian

SaladesSalades
SALADE CAESAR	 22€

romaine, poulet cuit basse température, parmesan AOP 30 mois, 
chips de volaille, croûtons, sauce Caesar maison
Caesar Salad, low temp cooked chicken, 30 months AOP parmesan,
poultry chips, croutons, homemade Caesar sauce

PARIS - TOKYO 	 23€

chou pak choï, wakame, shiitake, œuf ramen, vinaigrette soja et citron vert
Pak Choi cabbage, wakame, shiitake, ramen egg, soya and lime vinaigrette

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



La RôtisserieLa Rôtisserie

L’AILE, frites maison	 23€

au jus de la rôtisserie - 1 pers.
Wing, homemade french fries with roast juice - 1 person

LA CUISSE,  frites maison	 23€

au jus de la rôtisserie - 1 pers. 
Thigh, homemade french fries with roast juice - 1 person

LE ½ POULET, frites maison 	 44€

2 pers. 
Half-chicken, homemade french fries with roast juice - 1 person

LE POULET ENTIER, frites maison	 70€

3 pers. 
Whole chicken, homemade french fries - 3 persons

Poulet F ermier de Normandie Plein Air 90 joursPoulet F ermier de Normandie Plein Air 90 jours

Les Garnitures de la Diva 9€9€
POMMES DE TERRE DE NOIRMOUTIER, 
crème crue, ciboulette, œufs avruga 

Noirmoutier island potatoes, cream, chives, avruga eggs

SUCRINE GRILLÉE, PARMESAN ET TRUFFE +3€

Grilled gem lettuce, parmesan and truffle 

FRITES MAISON 
Homemade french fries

PURÉE MAISON (suppl. truffe +3€) 
Mashed potatoes (extra truffle +3€)

LÉGUMES DE SAISON 
Seasonal vegetables

BROCOLETTES GRILLÉS, sauce Tahini 
Grilled broccolettes, Tahini sauce

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



PlatsPlats
TARTARE DE BŒUF POLMARD au couteau, frites maison	 23€

Knife diced Polmard beef tartar, homemade french fries

DEMI-MAGRET	  28€

champignons de saison, châtaignes, jus de volaille, 
pickles de coing, purée maison
Half poultry breast, seasonal mushrooms, chestnuts, roast juice, 
quince pickles, homemade mashed potatoes

CÔTELETTES D’AGNEAU       	 29€

sauce Tahini, brocolettis grillés
Lamb chops, Tahini sauce, grilled broccolettis

FILET DE DORADE ROYALE	 25€

beurre blanc Miso, légumes de saison
Gilthead sea bream fillet, Miso beurre blanc, seasonal vegetables

CÔTE DE BŒUF BLACK ANGUS (2 pers.)	 90€

sauce Poivre & Chimichurri, 2 garnitures au choix 
Black Angus ribsteak (2 pers.), pepper & chimichurri sauce,
2 side dishes to choose from

POULPE ENTIER (3 pers.)	 95€

sauce Chimichurri, 2 garnitures au choix
Whole octopus (3 pers.), chimichurri sauce, 2 side dishes to choose from

ÉPAULE D’AGNEAU DE LAIT CONFITE  (2 pers.)	 80€

jus de cuisson, 2 garnitures au choix 
Suckling lamb knuckle confit (2 pers.)
roast juice, 2 side dishes to choose from

Végétarien - Vegetarian

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



Côté TruffesCôté Truffes
BURRATA DES POUILLES	 22€

champignons de Paris cru et pickles, noisette, copeaux de truffe

Pugliese burrata, raw button mushrooms and pickles, hazelnut, truffle shavings

CROQUE TRUFFE	 19€

Toasted Croque sandwich with truffle

RISOTTO DE COQUILLETTES	 27€

crème de tartufata, comté, copeaux de truffe fraîche

Shell pasta risotto, tartufata cream, comté cheese, fresh truffle shavings 

Garnitures Garnitures 

SUCRINE GRILLÉE, parmesan et truffe	 12€

Grilled Sucrine, parmesan and truffle

PURÉE MAISON TRUFFÉE	 12€

Mashed potatoes with truffle

Végétarien - Vegetarian

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



V.I.PV.I.P

À PartagerÀ Partager
PALETA IBÉRIQUE « BELLOTA » coupé à la main 	 34€

Iberian Bellota ham, hand-sliced

SÉLECTION DE CHARCUTERIE 	 24€

Cold cuts selection

SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS 	 26€

Matured cheeses selection

CROQUETAS DE JAMON & AÏOLI 	 18€

Ham croquettes and aioli

BEIGNETS (PAS GRAS !) DE PATATE DOUCE & CURRY 	 18€

Sweet potato & curry fritters (not fat!)

QUESADILLAS 	 23€

bœuf, tomate, maïs, oignon confit, cheddar
beef, tomato, corn, candied onion, cheddar 

MEZZE 	 29€

Caviar d’aubergine fumé, zataar, grenade, 
Houmous de pois chiche, tahini, huile de sésame, 
Tzatziki : concombre, yaourt grec, aneth & pain Pita
Smoked aubergine caviar, zataar, pomegranate, chickpea hummus, Tahini, 
sesame oil - Tzatziki: cucumber, Greek yogurt, dill & pita bread

FETA RÔTIE AU FOUR, thym, miel et dukkah 	 22€

Oven-roasted feta, thyme, honey, egyptian dukkah spices mix

CAVIAR FRANÇAIS, « KAVIARI » BAERI ROYAL 30 G 	 90€	
+ Shot de Vodka Premium « Guillotine Caviar »  +10€

French caviar, «Kaviari» Baeri Royal 30 g
+ Shot of «Guillotine Caviar» Premium Vodka +10 €

Végétarien - Vegetarian

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



Les GourmandisesLes Gourmandises
MOUSSE AU CHOCOLAT (à partager 3 pers.) 	 28€ 

Grué de cacao 
Chocolate mousse to share (3 pers.), cocoa nibs

MOUSSE AU CHOCOLAT, Grué de cacao 	 10€

Chocolate mousse, cocoa nibs

LA BRIOCHE PERDUE 	 11€

Caramel beurre salé, chantilly mascarpone
French toast brioche, salted butter caramel, mascarpone chantilly whip-
ped cream

TIRAMISÙ 	 10€

Mascarpone, Amaretto, café
Mascarpone, Amaretto, coffee

COOKIE DOUGH	 10€

glace vanille, cacahuètes, crème de caramel laitier
vanilla ice cream, peanuts, milk caramel cream 

TATIN, glace vanille	 12€

Upside-down caramelized tatin tart, vanilla ice cream

CRUMBLE MYRTILLES, crème crue	 11€

Myrtles crumble, fresh cream

CAFÉ GOURMAND	 12€

Mousse au chocolat, Tiramisù, Brioche Perdue caramel
Gourmet coffee: chocolate mousse, tiramisu, french toast brioche
with caramel

Prix nets en € service compris, chèques non acceptés, CB min 15 €. Certains plats peuvent contenir des allergènes, un tableau est à votre disposition.



Nous tenons à remercier Nous tenons à remercier 
tous nos fournisseurs :tous nos fournisseurs :
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