
MENU MENU

 
UNIQUEMENT EN SEMAINE HORS JOUR FERIÉ POUR LES ARTICLES AVEC LE SIGNE 

 ENTRÉE/PLAT OU PLAT/DESSERT   20 € 

 ENTRÉE/PLAT/DESSERT           25 €
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  Œufs mayonnaise à l’huile verte, oeufs de truite
 Croquetas Caccio e Pepe, siphon guanciale

 Feta battue, petits pois et menthe, gomasio au nori 

 Eperlans frits, sauce tartare au citron confit

 Crudo de truite, pickles de fenouil et orange•

 Tiramisu classique
 Pavlova: meringue et chantilly maison, tartare fraises basilic 
 Cheesecake cru aux agrumes 
 Brownie au chocolat et noix de pécan, caramel au beurre salé
 Café gourmand/autre boisson chaude
 Assortiment de trois fromages
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FORMULE MIDI

La liste des allergènes 
est disponible sur demande

Tous les prix sont nets en euros 

Plat du jour/Pâtes du moment (seulement le midi - voir ardoise)

Orzo au pesto d’ail des ours, stracciatella et brocoletti

Salade de poulpe, artichauts, olives de Kalamata, pommes de 

terre Roseval, croutons (option végétarienne: pleurotes panées)

Tartare de boeuf au couteau, mayonnaise aux anchois, citron confit, 

olives de Kalamata, jaune d’oeuf, frites et salade 

Bavette d’Aloyau, sauce au poivre et poivre frais, frites 

L’incontournable Bacon-Cheese Burger de la Goutte, frites et salade

Filet de bar snacké, beurre blanc au miso, échalote confite et 

purée d’artichauts

Suprême de volaille basse température, polenta croustillante, 

siphon guanciale, jus de volaille

Salade de truite gravlax, burrata, tomates cerises, oeuf mollet, 

mesclun, amandes (option végétarienne: pleurotes panées)

Tous nos plats sont réalisés 
maison à partir de produits frais 
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