Soir

mix de noix au miel, fumées et épicées * 6
olives bella di Cerignola * 6
comté affiné 18 mois, gelée de poire 10
anchois de Cantabrie * 9
terrine grand-mere, pickles 11
oeufs du diable * 8
millefeuille de pomme de terre frit, mayonnaise a I'ail des ours 12
artichaut globe, tahini de courges, pesto, sumac 12
asperges blanches des Landes, beurre-noisette, noisettes 17
agnolotti, ricotta fumée, artichaut, pignon de pin 18

crudo de thon rouge, sambal oelek, citron confit, tonnato, sésame, shiso 18

boquerones de sardines 9
encornet de ligne frit poivre et sel, mayonnaise nduja 17
bulots, mayonnaise wasabi 12
crémeux chocolat caramel, fraise 10
tarte citron yuzu, créme miso 10
sorbet de pommes 6

+ blanche de Normandie ou Cynar +4

Exceptionnellement au verre!

12cl
Autriche
« Koccheg » Katl & Eva Schnabel 2020 20
blaufriinkisch
Alsace
« Ophrys » Valentin Zusslin 2021 15
pinot noir

merci de nous préciser toutes allergies lors de votre commande

bar et salle Hortense, Thibault, Johannes, Martina & Nate
cuisine Leslie, Mikkel, Jessica, Catla & Nishan



Evening

honey nuts, smoked and spicy * 6
bella di Cerignola olives * 6
18 months aged comté, pear jelly 10
Cantabrian anchovies * 9
terrine, pickles 11
deviled eggs * 8
fried potatoes mille feuilles, wild garlic mayonnaise 12
white asparagus, brown butter dressing, hazelnuts 17
globe artichoke, squash seed tahini, pesto, sumac 12
agnolotti, smoked ricotta, artichoke, pine nut 18
fried squid, nduja mayonnaise 17
red tuna crudo, sambal oelek, candied lemon, tonnato, sesame, shiso 18
whelks, wasabi mayonnaise 12
sardine boquerones 9
caramel and chocolate posset, strawberry 10
yuzu pie, miso cream 10
apple sorbet 6

+ blanche de Normandie or Cynar +4

Wine’s special by the glass!

12cl
Autriche
« Koccheg » Karl & Eva Schnabel 2020 20
blaufréiinkisch
Alsace
« Ophrys » Valentin Zusslin 2021 15
pinot noir

Please inform us if you have any allergies

bar & floor Hortense, Thibault, Johannes, Martina & Nate
kitchen Leslie, Mikkel, Jessica, Carla & Nishan



