LA CARTE DU
MIDI

LES ENTREES

PLATS

OEUFS COCOTTES CREME DE PARMESAN, CHAMPIGNONS 9

ASSIETTE DE SAUMON FUME 15
OEUFS BIO MAYONNAISE MAISON 7
TERRINE DE LA MAISON MAS 9
6 OU 12 ESCARGOTS 9/17
CALAMARS FRITS DE LA MAISON NORDIQ 12
LES SALADES REPAS

CESAR 16
Poulet pané, parmesan, avocat, croutons

COBB 17

Poulet pané, bleu, avocat, oeuf, tomate, oignon rouge, bacon

CHEVRE CHAUD 16
!

C

AVOCADO TOAST supp bacon +2 / supp saumon +4 o 15

Cheévre frais, noix, miel et salade

1
Avocat, philadelphia, oeuf poché, salade, grenadesfe

OMELETTE BIO AU COMTE, SALADE 13
SOUPE A L’OIGNON

CONFIT DE CANARD ET POMMES SAUTEES 19
ENTRECOTE XXL 350GR SAUCE AU POIVRE , FRITES 28
PAILLARD DE POULET MARINE AU CITRON, FRITES 17
MILANESE, SPAGHETTIS SAUCE TOMATE 22
PARMENTIER DE BOEUF ET CREME DE POIVRON 16

CHEESEBURGER FRITES MAISON
BACON CANTAL BURGER FRITES MAISON 18
CHICKEN PAILLARD BURGER FRITES MAISON 17

PAVE DE SAUMON GRILLE AU SESAME, PESTO, ET 19
SA RATATOUILLE MAISON
FRICASSEE DE GAMBAS ET CALAMARS, RIZ BASMATI 18

PENNE ALLA PRIMAVERA 15

supp foie gras +4

GARNITURES SUPPLEMENTAIRE : 6
FRITES MAISON, HARICOTS VERTS, SALADE,
RIZ BASMATI, POMMES SAUTEES, RATATOUILLE

DESSERTS & GLACES

CREME BRULEE VANILLE BOURBON 6.5
PAIN PERDU CARAMEL BEURRE SALE

FROMAGE BLANC GRANOLA ET FRUITS FRAIS

CHURROS AU CHOCOLAT, DULCE DE LECHE

TIRAMISU

PROFITEROLES SAUCE CHOCOLAT

COEUR COULANT AU CHOCOLAT ET CARAMEL BEURRE SALE 8
servi avec une boule de glace vanille
CAFE GOURMAND 8

GLACE ARTISANALE 2 BOULES :
Vanille, chocolat, café, caramel beurrg
stracciatella, speculoos, passion

BOISSONS NON COMPRISES



VINS &

CHAMPAGNE

VERRE

VERRE

CARAFE

BTL

BLANCS 14 CL 28 CL 50 CL 75 CL
IGP PAYS D’OC CHARDONNAY LE SUDISTE Frais, gourmand, nez de tilleul 5 9.5 19.1 27
IGP CTX DU PONT DU GARD MONTFRIN LA TOUR Bio, vegan, souple et frais, salin 5.8 11 21.9 31
IGP VIOGNIER PAYS D'OC LE VERSANT Vegan, nez d’abricot, fruité 6.3 12 24 34
CHABLIS AOC CHANTEMERLE Minérale et mature 7,1 13.5 26.9 38
POUILLY FUME AOC DOMAINE BARDIN Fruité, minérale 7.8 14.5 29.7 42
ROSES v Vmm ope o
IGP ALPILLES AIMEE DES ALPILLES Trés pale, souple, fruits acidulés 5 9.5 19.1

IGP MEDITERRANEE STUDIO BY MIRAVAL Souple et frais, notes de bonbon 6.3 12 24

COTES DE PROVENCE AOC BARBANEAU Bio, vegan, superbe, et éclatant 7.8 14.5 29.7
ROUGES T
IGP BOUCHES DU RHONE MERLOT STE REINE Facile et fruité 5 9.5 19.1 27
COTES DU RHONE VILLAGES AOC LE TITI Bio, vegan, charnu, bien enrobé 5.4 9.9 20.5 29
BROUILLY AOC LAFOND Léger, fruité, gourmand 5.8 11 21.9 31
VDF TANNAT SANS SOUFRE LIONEL OSMIN 100% Tannat, nez explosif de fruits noirs 6 10.5 22.6 32
BORDEAUX SUPERIEUR AOC CHT GUILLOT Tanin croquant, nez de fraise des bois 6 10.5 22.6 32
TERRASSES DU LARZAC AOC SAINTE-APOLLINE Bio, tanins fins et soyeux, belle rondeur 7.3 14 27.6 39
BOURGOGNE COTE CHALONNAISE AOC MILLEBUIS Nez de griotte et groseille, tanins soyeux 7.8 14.5 29.7 42
CHAMPAGNE

COUPE OU PISCINE DE CHAMPAGNE BRUT DU MOMENT 13CL 11
COUPE DE PROSECCO RICCADONNA DOC 13CL 8
CHAMPAGNE NICOLAS FEUILLATTE BRUT 75CL 75
PROSECCO RICCADONNA DOC 75CL 45
RUINART BRUT 75CL 130
EAUX MINERALES 33B(T;'[ 758&
EVIAN, BADOIT ROUGE 5.2 8

PRIX NETS EN EUROS / LA MAISON N’ACCEPTE PAS LES CHEQUES



SOFTS & CAFETERIE

BOISSONS FRAICHES

COCA-COLA, ZERO, LIPTON ICE TEA PECHE 33CL 5.2
LIMONADE BIO MONA ARTISANALE CITRON ET CITRON VERT 33CL 5.5
ORANGINA, SCHWEPPES TONIC 25CL 5.2
PERRIER 33CL, EVIAN 33CL 5.2
TRIP CBD INFUSED PECHE GINGEMBRE PETILLANTE 33CL 5.5
MILKSHAKE : VANILLE, CAFE, CARAMEL, SPECULOS, STRACCIATELLA, FRAISE, CHOCOLAT 9.5
FAIT AVEC AMOUR /| MADE WITH LOVE

THE GLACE MAISON 33CL 6.5
CITRONNADE MAISON 33CL 6.5
JUS DE FRUITS

JUS DE FRUITS PRESSES 20CL ORANGE, PAMPLEMOUSSE, CITRON 6.2
PURS JUS DE FRUITS 25CL ORANGE, ANANAS, TOMATE, 5.5
POMME, PAMPLEMOUSSE

NECTAR DE FRUITS 25CL CRANBERRY, ABRICOT 5.5
CAFETERIE * + 0.50cts aprés 18H00

EXPRESSO, DECA 2.6
NOISETTE 2.9
DOUBLE EXPRESS / DOUBLE DECA 5.2
CAFE CREME 5.5
CHOCOLAT CHAUD 5.5
CAPPUCCINO 6.5
CAFE / CHOCOLAT VIENNOIS 7
THE VERT A LA MENTHE FRAICHE 7
IRISH COFFEE 11
GROG

VIN CHAUD 7
COCKTAILS SANS ALCOOL 9 /7 EN HH

PASSION MOJITO

PUREE DE FRUITS DE LA PASSION, CRANBERRY CITRON VERT, MENTHE FRAICHE

PETITE BICHE
PUREE DE FRUITS DE LA PASSION, JUS D'ORANGE ET CRANBERRY

PRIX NETS EN EUROS / LA MAISON N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES



APERITIFS, BIERES &

ALCOOLS

APERITIFS
AMERICANO MAISON 7CL 10
PASTIS 51, RICARD 2CL 5.2
KIR 14CL 5.2
KIR AU CHABLIS 14CL 7.1
KIR ROYAL 13CL 11
PORTO ROUGE / BLANC 5CL 5.2
SUZE, APEROL, CAMPARI, MARTINI ROSSO / BIANCO / DRY 5CL 5.2
BIERES 25 CL 50 CL HAPPY HOUR 17h-21h
PRESSION 50 CL
BLONDE DU MOMENT 4.6 9 6.5
1664 BLANCHE 4.8 9.5 7
CIDRE APPIE 4.8 9.5 7
GRIMBERGEN BLONDE 4.8 9.5 7
BROOKLYN LAGER 4.8 9.5 -
LA BETE 8° 5 10 -
DEMORY PARIS IPA 5 10 .
BOUTEILLES
CORONA 35.5CL 8
HEINEKEN / «NEW ENGLAND PALE ALE» by french appie 33CL
BIERE SANS ALCOOL 25CL
ALCOOLS
VODKAS RHUMS
FJOROWKA PREMIUM 10 HAVANA 3 ANS / CAPTAINM 10
GREY GOOSE 12 HAVANA 7 ANS 12
DIPLOMATICO / KRAKEN 47° 13
GINS
GIBSONS 10 TEQUILAS
BOMBAY SAPPHIRE 12 ACAYUCAN 10
HENDRICK'S 12 PATRON SILVER 13
ROKU JAPENESE 13 ACCOMPAGNEMENT SODA 2
ACCOMPAGNEMENT RED BULL 3
WHISKIES & BOURBON
J&B, PADDY 10 DIGESTIFS & LIQUEURS
JACK DANIEL'S / HONEY 12 COGNAC VSOP 12
NIKKA SINGLE BARREL 13 COGNAC XO 17
CHIVAS REGAL 12 ARMAGNAC 10
BRUICHLADDICH 13 CALVADOS 10
YOICHI SINGLE MALT 18 EAU DE VIE 10
LIQUEURS DE MARQUE 10



COCKTAILS

NOS CLASSIQUES EN DOUBLE 18/ 13
HH 17h-21H
PORN STAR MARTINI 11.5 8

servi avec shooter de frizzante
VODKA VANILLE, PASSOA, PUREE DE FRUITS DE LA PASSION

MINT BERRY 11.5 8
GIN INFUSE MAISON A LA MENTHE FRAICHE ET FRAMBOISE
ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX : TONIC OU LIMONADE
MOSCOW MULE 10.5 7
VODKA, GINGER BEER, CITRON VERT, ANGOSTURA
PINK JALISCO FLOWER 11 7.5
TEQUILA, CREME DE PAMPLEMOUSSE, MEZCAL, CITRON, FRIZZANTE, RAISIN NOIR
NAVY TEA 11 7.5
GIN, CONCOMBRE, SUCRE DE CANNE, CITRON VERT, GINGER ALE
MAI TAI N°2 11 7.5
RHUM, AMARETTO, JUS D’ANANAS ET ABRICOT, CITRON VERT
FRENCH TOUCH 11 7.5
VODKA, AMARETTO, JUS DE POMME, GRENADINE, CITRON VERT
ST GERMAIN SPRITZ 11 7.5
LIQUEUR DE SUREAU, FRIZZANTE, EAU GAZEUSE, TRANCHE DE CITRON VERT
APEROL SPRITZ 10.5 7
APEROL, FRIZZANTE, EAU GAZEUSE, TRANCHE D'ORANGE
LES SPECIALITES
_ CARIBBEAN PACTO 13
= ot sa coque remplie d’absinthe en feu
RHUM KRAKEN 47°, RHUM BRUN, JUS DE CITRON VERT ET JAUNE,
SIROP DE VANILLE, JUS D’ANANAS, PUREE DE PASSION, ABSINTHE
BLACK PEARL 13
dans son bain
RHUM CAPTAIN MORGAN, CReEME DE BANANE, CAMPARI, JUS D’ANANAS,
BLANC D'OEUF, SIROP DE VANILLE, FLEURS SECHEES & CITRON VERT
=
EXPRESSO MARTINI 13

& wake me up / fuck me up

VODKA GREY GOOSE, LIQUEUR DE CAFE, SUCRE DE CANNE, EXPRESSO

CONTENANCE DES COCKTAILS 5 A 33CL (4 a 6CL D'ALCOOL)



LATTE VEGAN &
THES / INFUSIONS

LATTE VEGAN - LAIT D’AVOINE 6.5

* + 0.50cts aprés 18H00
MATCHA

Boost le systéeme immunitaire, détoxifie

«Reinforcement of immune sistem, powerful detox»

GOLDEN TURMERIC
Curcuma, anti-inflammatoire, digestif

«Anti-inlammatory, digestive»

BEETROOT CACAO
Vitamines, minéraux, substances végétales

«Vitamines, mineral and plant substances»

CHARCOAL
Charbon actif, gingembre, vertus detoxifiantes et purifiantes

«Active charcoal ginger, detoxiying and purifying properties»

CHAI
Anti-inflammatoire, antioxydant, favorise la digestion et combat la nausée

«Anti-inflammatory favours digestion and anti nausea»

THES & INFUSIONS KUSMI TEA 5.5

. * + 0.50cts aprés 18H00
THE VERT AU JASMIN

Parfumé au jasmin

THE VERT GINGEMBRE CITRON

Infusé au gingembre et citron

BB DETOX

Thé vert, maté, pamplemousse et guarana

EARL GREY

Thé noir infusé a la bergamotte

CAMOMILLE

Infusion a la camomille

ROOIBOS VANILLE

Infusion de rooibos et vanille



WINES &
CHAMPAGNE

BLANCS R me  eme
IGP PAYS D’OC CHARDONNAY LE SUDISTE Frais, gourmand, nez de tilleul 5 9.5 19.1 27
IGP CTX DU PONT DU GARD MONTFRIN LA TOUR Bio, vegan, souple et frais, salin 5.8 11 21.9 31
IGP VIOGNIER PAYS D'OC LE VERSANT Vegan, nez d’abricot, fruité 6.3 12 24 34
CHABLIS AOC CHANTEMERLE Minérale et mature 7,1 13.5 26.9 38
POUILLY FUME AOC DOMAINE BARDIN ) Fruité, minérale 7.8 14.5 29.7 42
ROSES TR ne one
IGP ALPILLES AIMEE DES ALPILLES Trés pale, souple, fruits acidulés 5 9.5 19.1 27
IGP MEDITERRANEE STUDIO BY MIRAVAL Souple et frais, notes de bonbon 6.3 12 24 34
COTES DE PROVENCE AOC BARBANEAU Bio, vegan, superbe, et éclatant 7.8 14.5 29.7 42
ROUGES T
IGP BOUCHES DU RHONE MERLOT STE REINE Facile et fruité 5 9.5 19.1 27
COTES DU RHONE VILLAGES AOC LE TITI Bio, vegan, charnu, bien enrobé 5.4 9.9 20.5 29
BROUILLY AOC LAFOND Léger, fruité, gourmand 5.8 11 21.9 31
VDF TANNAT SANS SOUFRE LIONEL OSMIN 100% Tannat, nez explosif de fruits noirs 6 10.5 22.6 32
BORDEAUX SUPERIEUR AOC CHT GUILLOT Tanin croquant, nez de fraise des bois 6 10.5 22.6 32
TERRASSES DU LARZAC AOC SAINTE-APOLLINE Bio, tanins fins et soyeux, belle rondeur 7.3 14 27.6 39
BOURGOGNE COTE CHALONNAISE AOC MILLEBUIS Nez de griotte et groseille, tanins soyeux 7.8 14.5 29.7 42
CHAMPAGNE

COUPE OU PISCINE DE CHAMPAGNE BRUT DU MOMENT 13CL 11
COUPE DE PROSECCO RICCADONNA DOC 13CL 8
CHAMPAGNE NICOLAS FEUILLATTE BRUT 75CL 75
PROSECCO RICCADONNA DOC 75CL 45
RUINART BRUT 75CL 130
MINERAL WATER 338& 758&
EVIAN, BADOIT ROUGE 5.2 8

PRIX NETS EN EUROS / LA MAISON N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES

Gd CERF MENU

STARTERS

MAIN COURSES

CASSEROLE EGGS, PARMESANCE CHEESE, MUSHROOMS 9

SMOKED SALMON 15
HARD BOILED EGGS /& 7
TERRINE FROM «LA MAISON MAS» : 9
6 OR 12 SNAILS FROM BRUGUNDY 9/17
FRIED SQUIDFROM «LA MAISON NORDIQUE»S 12
SALADS

CAESAR 16

Chicken fried, parmesan cheese, bread

CcoOBB 17

Chicken fried, bleu cheese, avocado, egg, tomato, bacon

CHEVRE CHAUD 16

Fresh hot goat cheese, nuts, honey and salad

AVOCADO TOAST extra bacon +2 / extra salmon—+4 ' 15
Avocado, philadelphia cheese, poached egg,

pomegranate, salad, feta cheese

OMELETTE WITH ORGANIC COMTE CHEESE, SALAD 13
ONION SOUP 11

SAUSAGE «FROM TOULOUSE», MASHED POTATOES 16

BEEF TARTAR, FRENCH FRIES 17
SPECIAL BEEF TARTAR «mixed beef and vegetables», FRENCH FRIES19
DUCK CONFIT AND FRIED POTATOES 19
ENTRECOTE BEEF XXL PEPPER SAUCE, FRENCH FRIES28
CHICKEN PAILLARD MARINATED WITH LEMON 17
MILANESE, SPAGHETTIS, TOMATOE SAUCE 22

BEEF PARMENTIER AND PEPPER CREAM 16

CHEESEBURGER FRENCH FRIES

BACON CANTAL BURGER FRENCH FRIES 18
CHICKEN PAILLARD BURGER FRENCH FRIES 17
SALMON FILLET SESAME GRILL, RATATOUILLE 19
SQUIDS AND GAMBAS FRICASSEE, BASMATI RICE 18
PENNE ALLA PRIMAVERA 15
«asparagus, zucchini, peas candied, tomatoes»

RAVIOLES FROM ROYANS RED PESTO SAUCE | ¢ 15
extra duck foie gras +4 ' N \
ADDITIONAL GARNISH : 6

FRENCH FRIES HOMEMADE, GREEN BEANS,
SALAD, RICE, FRIED POTATOES, RATATOUILLE

DESSERTS AND ICE CREAM

CREME BRULEE VANILLA BOURBON 6.5
FRENCH TOAST SALTED BUTTER CARAMEL 8
COTTAGE CHEESE GRANOLA AND FRESH FRUITS 6

CHURROS WITH CHOCOLATE AND DULCE DE LECCE 8
TIRAMISU 8
PROFITEROLES CHOCOLATE SAUCE 10

CHOCOLATE AND CARAMEL BUTTER SALTED CAKE 8
AND VANILLA ICE CREAM
SWEET COFFEE

ICE CREAM CRAFTSMANSHIP 2 SCOOPS :
Vanilla, chocolate, coffee, salted butter caramel,
stracciatella, speculoos, strawberry, passion

DRINKS NOT INCLUDED
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WINES &
CHAMPAGNE

BLANCS R me  eme
IGP PAYS D’OC CHARDONNAY LE SUDISTE Frais, gourmand, nez de tilleul 5 9.5 19.1 27
IGP CTX DU PONT DU GARD MONTFRIN LA TOUR Bio, vegan, souple et frais, salin 5.8 11 21.9 31
IGP VIOGNIER PAYS D'OC LE VERSANT Vegan, nez d’abricot, fruité 6.3 12 24 34
CHABLIS AOC CHANTEMERLE Minérale et mature 7,1 13.5 26.9 38
POUILLY FUME AOC DOMAINE BARDIN ) Fruité, minérale 7.8 14.5 29.7 42
ROSES TR ne one
IGP ALPILLES AIMEE DES ALPILLES Trés pale, souple, fruits acidulés 5 9.5 19.1 27
IGP MEDITERRANEE STUDIO BY MIRAVAL Souple et frais, notes de bonbon 6.3 12 24 34
COTES DE PROVENCE AOC BARBANEAU Bio, vegan, superbe, et éclatant 7.8 14.5 29.7 42
ROUGES T
IGP BOUCHES DU RHONE MERLOT STE REINE Facile et fruité 5 9.5 19.1 27
COTES DU RHONE VILLAGES AOC LE TITI Bio, vegan, charnu, bien enrobé 5.4 9.9 20.5 29
BROUILLY AOC LAFOND Léger, fruité, gourmand 5.8 11 21.9 31
VDF TANNAT SANS SOUFRE LIONEL OSMIN 100% Tannat, nez explosif de fruits noirs 6 10.5 22.6 32
BORDEAUX SUPERIEUR AOC CHT GUILLOT Tanin croquant, nez de fraise des bois 6 10.5 22.6 32
TERRASSES DU LARZAC AOC SAINTE-APOLLINE Bio, tanins fins et soyeux, belle rondeur 7.3 14 27.6 39
BOURGOGNE COTE CHALONNAISE AOC MILLEBUIS Nez de griotte et groseille, tanins soyeux 7.8 14.5 29.7 42
CHAMPAGNE

COUPE OU PISCINE DE CHAMPAGNE BRUT DU MOMENT 13CL 11
COUPE DE PROSECCO RICCADONNA DOC 13CL 8
CHAMPAGNE NICOLAS FEUILLATTE BRUT 75CL 75
PROSECCO RICCADONNA DOC 75CL 45
RUINART BRUT 75CL 130
MINERAL WATER 338& 758&
EVIAN, BADOIT ROUGE 5.2 8

PRIX NETS EN EUROS / LA MAISON N'ACCEPTE PAS LES CHEQUES

Gd CERF MENU

STARTERS MAIN COURSES
CASSEROLE EGGS, PARMESAN CHEESE, MUSHROOMS 9 OMELETTE WITH ORGANIC COMTE CHEESE, SALAD 13
SMOKED SALMON 15 ONION SOUP 11
HARD BOILED EGGS 7
TERRINE FROM «LA MAISON MAS» 9 SAUSAGE «FROM TOULOUSEv, MASHED_POTATOES 16
6 OR 12 SNAILS FROM BURGUNDY 9 /17 BEEF TARTAR, FRENCH FRIES 17
FRIED SQUID FROM «LA MAISON NORDIQUE» 12  SPECIAL BEEF TARTAR «mixed beef and vegetables», FRENCH FRIES19
DUCK CONFIT AND FRIED POTATOES 19
ENTRECOTE BEEF XXL PEPPER SAUCE, FRENCH FRIES28
CHICKEN PAILLARD MARINATED WITH LEMON 17
MILANESE, SPAGHETTIS, TOMATOE SAUCE 22
BEEF PARMENTIER AND PEPPER CREAM 16
SALADS
CHEESEBURGER FRENCH FRIES
CAESAR 16 BACON CANTAL BURGER FRENCH FRIES 18
Chicken fried, parmesan cheese, bread CHICKEN PAILLARD BURGER FRENCH FRIES 17
COBB 17
Chicken fried, bleu cheese, avocado, egg, tomato, bacon SALMON FILLET SESAME GRILL, RATATOUILLE 19
SQUIDS AND GAMBAS FRICASSEE, BASMATI RICE 18
CHEVRE CHAUD 16
Fresh hot goat cheese, nuts, honey and salad
PENNE ALLA PRIMAVERA 15
AVOCADO TOAST extra bacon +2 / extra salmon +4 15  (asparagus, zucchini, peas candied, tomatoes»
Avocado, philadelphia cheese, poached egg, RAVIOLES FROM ROYANS RED PESTO SAUCE | ; 15
pomegranate, salad, feta cheese extra duck foie gras +4 N &
ADDITIONAL GARNISH : 6
FRENCH FRIES HOMEMADE, GREEN BEANS,
SALAD, RICE, FRIED POTATOES, RATATOUILLE
DESSERTS AND ICE CREAM
CREME BRULEE VANILLA BOURBON 6.5 CHOCOLATE AND SALTED BUTTER CARAMEL CAKE 8
FRENCH TOAST SALTED BUTTER CARAMEL 8 AND VANILLA ICE CREAM
COTTAGE CHEESE GRANOLA AND FRESH FRUITS 6 SWEET COFFEE
CHURROS WITH CHOCOLATE AND DULCE DE LECCE 8 ICE CREAM CRAFTSMANSHIP 2 SCOOPS :
TIRAMISU 8 Vanillg, chocolate, coffee, salted butter ce.lramel,
stracciatella, speculoos, strawberry, passion
PROFITEROLES CHOCOLATE SAUCE 10

DRINKS NOT INCLUDED
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