
.  D A N S  L ’ A S S I E T T E .



P a r t a g e  &  C o n v i v i a l i t é

LE  POULET  8 .
En f ingers ,  sauce  cocktai l

LES  EPERLANS  8 .
En fr i ture ,  sauce  tartare

LES  ACCRAS  DE  MORUE  8 .
Sauce créo le

du bout des  doigts

UN PEU  DE  TOUT 20 .
Jambon Ibérique ,  Roset te ,  Chorizo ,

Terrine  de cochon ,  Tome de Brebis  e t  Guindi l las

UN POINT  C ’EST  TOUT 12 .
Jambon Ibérique

SURTOUT POUR LES  GOURMANDS 15 .
La carte  des  desserts ,  en mini .

autour d ’une  planche

Ce que l ’ on  recherche en décorant  sa tab le  d ’un
be l  assort iment  de tapas pour s ’ ouvrir  l ’ appét i t  cha leureusement .



LES  R ILLETTES  DE  MAQUEREAU 8 .
Au c i tron conf i t

L ’ANCHOÏADE  8 .
Légumes croquants  & toasts  de  campagne

LA  TERR INE  DE  COCHON MA ISON 10 .
Guindi l las

LE  CABÉCOU MAR INÉ  8 .
Au romarin e t  à  l ’hui l e  d ’o l ive

LE  HOUMOUS 7 .
L ’authent ique ,  l e  l ibanais

a u t o u r  d e  l a  t a r t i n e

LA  BRUSCHETTA  AU  SAUMON FUMÉ  9 .
Tzatzik i

LES  MOULES  8 .
Au beurre maître  d ’hôte l

LE  CAMEMBERT  9 .
Lardé e t  rôt i ,  crumble  de frui ts  secs

a v e c  u n e  c a s s o l e t t e



LA  VÉGÉTALE  16 .
Légumes de sa ison marinés  e t  snackés  à  la  p lancha ,

Burrata crémeuse ,  p ignons e t  agrumes

 LE  FO IE  GRAS  M I-CU IT   16 .
Figues  en chutney & rôt ies ,  toast  de  br ioche

LE  TOURTEAU 3 .0   10 .
Guacamole ,  p iqui l l os  e t  chips  de cé l er i

LES  LÉGUMES  DU  SOLE IL  EN  CRUMBLE   9 .
Chant i l l y  de  Mascarpone e t  pes to  de roquet te

LA  CESAR,  L ’OR IG INALE  1 7 .
Croust i l lant  de  pou le t ,  romaine ,  parmesan ,  sauce  aux anchois

L  ASPERGE  VERTE  ET  BLANCHE   1 1 .
Biscui t  au parmesan ,  sauce  ho l landaise

l e s  e n t r é e s

l e s  s a l a d e s

Carte  é laborée  avec  pass ion par l e  Chef
Sébast ien Moureau et  exécutée  avec  so in par sa br igade

P l a i s i r  &  G é n é r o s i t é

LES  COUTEAUX  RÔT IS  9 .
Au beurre d ’ escargots

LES  COEURS  DE  CANARD 9 .
Une p lancha ,  du chorizo e t  du gros  se l



LA  QUEUE  ET  LA  JOUE  DE  BOEUF  24 .
Confi tes  e t  e f f i l ochées  comme un Ross in i

Foie  frais  poê lé  e t  jus  à  la  borde la ise

l e s  p l a t s

LE  TARTARE  DE  BOEUF  20 .
Haché e t  assaisonné par nos  so ins

Fri tes  maison e t  sa lade de jeunes  pousses

LA  SOUR IS  D ’AGNEAU BRA ISÉE  24 .
Mousse l ine  de panais ,  condiment  dat te ,  mie l  e t  romarin

LE  CAB ILLAUD JUSTE  NACRÉ  24 .
Risot to  d ’ épeautre  e t  crème d ’asperges  infusée  à  la  sauge

LES  R IBS  DE  COCHON 19 .
Frites  maison e t  sauce  barbecue

LE  BAR  ENT IER  25 .
Gri l l é  à  la  p lancha ,  r i so t to  d ’ épeautre  e t  v ierge de l égumes

LA  ROUELLE  DE  COCHON 42 .
Marinée  aux herbes  fraiches

LA  TRANCHE  DE  RUMSTEACK 59 .
M a t u r é e  e t  a g r é m e n t é e  d ’ u n e  B é a r n a i s e

l e s  g r i l l a d e s

Servies  avec  fr i tes  maison & sa lade de jeunes  pousses
-  pour 2  personnes  -  env .  1  kg  -



l e s  d e s s e r t s

LE  MONT BLANC 9 .
A la  po ire  e t  aux marrons
Craquant  e t  réconfortant

LE  C ITRON MER INGUÉ  9 .
Le c lass ique ré interprété

Addict i f  e t  crémeux

L ’ANANAS  RÔT I  9 .
Touche l égère  d ’ ép ices ,  de  mie l  e t  de  romarin

Frais  e t  frui té

LA  NOISETTE  10 .
Dans tous  ses  é tats
Fondant  e t  enivrant

LE  CHOCO/CACAO 9 .
Le b iscui t ,  la  ganache ,  la  mousse ,  la  sauce ,  tout  !

Régress i f  e t  envoutant

LA  FOLLE  ENV IE
Le mix gourmand de la  carte

AVEC LE CAFÉ  11.
AVEC LA COUPETTE  15.
AVEC LE DIGESTIF  15.

LA  COUPE  GLACÉE  8 .
3 bou les  au choix




