
HAPPY 
H    URS1 6 h 

- 
2 0 h

LES PINTES
maes
gallia 
affligem
affligem blanche
lagunitas ipa

6 €

8 €

8 €

8 €

8 €

LES COCKTAILS
spritz
mojito

moscow mule
bramble

7€

virgin mojito
mango mule

LES MOCKTAILS 6€

VINS & BULLES 
25cl

vin rouge bio
vin blanc bio

prosecco

10€
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COCKTAILS
old fashion 
charpenté, doux, fumé

4 cl de Bourdon whiskey, 
angostura, cassonade,  
zeste d’orange

amaretto sour 
doux, gourmand

4 cl d’Amaretto, blanc d’œuf, 
angostura, jus de citron vert  
et sirop de sucre

pisco sour 
gourmand, amer

4 cl de Pisco, blanc d’œuf, 
angostura, jus de citron vert  
et sirop de sucre

whiskey sour 
gourmand, amer

4 cl de whiskey, blanc d’œuf, 
angostura, jus de citron vert  
et sirop de sucre

negroni 
puissant, amer, sec

3cl de Gin, 3cl de Campari 
bitter, 3cl de Martini rouge

espresso  
martini 
élégant, frais, doux 

4cl de Vodka infusé à la vanille, 
2cl de liqueur de café,  
1 expresso, sirop de sucre

cosmopolitan  
équilibré, frais, acidulé

 3cl de vodka, 2cl de Cointreau, 
jus de citron vert pressé,  
jus de cranberry

spritz 
apéritif, frais, pétillant

4cl de bitter français, 6cl de 
Prosecco, un trait de Perrier

french spritz 
apéritif, floral, pétillant

4cl de liqueur de sureau,  
6cl de Prosecco, un trait  
de Perrier

pink fizz 
fruité, frais, pétillant

3cl de gin, 2cl de Cointreau,  
2cl de crème de framboise,  
jus de citron, eau gazeuse 

bramble 
parfumé, rafraîchissant 

4cl de Gin infusé à l’hibiscus, 
1.5 cl de crème de mûre,  
jus de citron, sirop de sucre 

sweet lillet  
gourmand, floral

5cl de Lillet, 2cl d’amaretto,  
jus de citron, bitter rhubarbe 

porn star  
martini 
parfumé, rafraîchissant, 
fruité 

4cl de Vodka, 1.5 cl  
de liqueur de passion, sirop  
de vanille, jus de citron jaune,  
1 shot de champagne

bisou 
exotique, moelleux 

3cl d’ameretto, 3cl de liqueur  
de sureau, 4cl de jus  
de maracuja, jus de citron

moscow mule 
épicé, frais, envoûtant 

4cl de Vodka, jus de citron vert, 
Ginger beer, bitters

london mule 
épicé, frais, envoûtant 

4cl de Gin, jus de citron vert, 
Ginger beer, bitters

mojito 
classique, rafraichissant, 
estival

4cl de Rhum Havana Club  
3 ans, feuilles de menthe fraîche, 
citron vert, sirop de sucre  
de canne, angostura

virgin mojito 
frais - vitaminé

Perrier, feuilles de menthe 
fraîche, citron vert,  
sirop de sucre de canne

mango mule 
doux - pétillant

20cl de Ginger Beer,  
0,5cl de citron, purée de mangue 
et un trait de miel

11 €

13 €

10 €

10 €

10 €

10 €

7 €

10 €

12 €

11 €

9 €

10 €

10 €

10 €

11 €

11 €

10 €

10 €

LES VIRGINS

7 €



BIÈRES

PASTIS

LES BOUTEILLES
desperados 

heineken 0.0 

7€

7€

4,5 €
5 €

5 €

4,5 €

4,5 €

4,5 €

7 €

8 €

8 €

8 €

12 €

12 €

12 €

10 €

APÉRITIFS  
DIGESTIFS

LES PRESSIONS
maes - 5,2%

gallia - 4,7% 

affligem - 6,7% 

lagunitas ipa - 6,2% 

affligem blanche - 4,8%  

hapkin - 8,3% 

25cl 50cl

4,5 € 7,5 €

6 € 10 €

5 € 8 €

5,5 € 9 €

5,5 € 9 €

5,5 € 9 €

5,5 € 9 €

bière + sirop / panache 
picon bière

ricard 
henry bardouin
distillerie du viaduc Bio Paris

martini blanc -rouge
porto blanc-rouge  
kirs pêche, cassis, mûre
americano
get 27- 31  
rhum arrangé maison
poire /mirabelle  
vieille prune 
armagnac vsop      
cognac vsop 
calvados



ROUGES

pétillant naturel 
Méthode ancestrale sans sulfites - 100% grenache noir  
« blanc de noir » 

champagne david hebert 
blanc de blanc brut 100% chardonnay

aop côtes du rhône  
vallée du rhône 
Domaine du Séminaire - Les Saffres 

aop vacqueyras 
vallée du rhône  
Domaine de la Ganse - Bio

aoc graves 
grand vin de bordeaux 
Domaine du Salut-Label Terra Vitis

aoc chinon - les terrasses  
loire  
Béatrice et Pascal Lambert - Biodynamie  

aop brouilly
beaujolais
Domaine Ruet Appelation Brouilly Protégée

pinot noir - l’ours noir  
aop - vin d’alsace 
Famille Hauller - Bio

vin bio du moment 

lalande de  pomerol 
grand vin de bordeaux
Château des Annereaux - Bio  

cotes de nuits village 
bourgogne
Château de Premeaux - Bio

aop saint-joseph 
vallée du rhône
L’amphore d’argent - Les vins de Viennes

12cl 25cl 50cl 75cl

6 € 12 € 23 € 33 €

  42 €

  45 €

  44 €

VINS

8 € 16 € 31 € 41 €

6 € 12 € 23 € 33 € 

7 € 14 € 27 € 39 € 

6 € 12 € 23 € 33 €

7 € 14 € 27 € 39 € 

6 € 12 € 23 € 33 €

ROSÉ
vin rosé du moment

rosé de provence  
du moment 

12cl 25cl 50cl 75cl

5 € 10 € 19 € 29 €

6,5 € 13 € 25 € 35 €

BULLES
12cl 75cl

 40 €

10 € 55 €

igp chardonnay 
vin du val de loire 
Domaine du Champ Chapron

aop bourgogne aligotée  
grand vin de bourgogne 
Domaine Grivot - Goisot

aop pouilly fumé 
Domaine Chatelain

vin bio du moment

aoc savennières - chenin 
Famille Fournier Longchamps - Bio

12cl 25cl 50cl 75cl

BLANCS
5,5 € 11 € 20 € 30 €

6,5 € 13 € 25 € 35 €

7 € 14 € 27 € 39 €

6 € 12 € 23 € 31 €

   44 €
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PLANCHES
charcuterie ,  assortiment de la Maison Bories 
Aveyron : Jambon sec 9 mois d’affinage, saucisse sèche  
à la perche, saucisson sec supérieur, terrine aveyronnaise, 
coppa française

fromagère,  cabecou du Périgord, bleu des causses 
AOP, comté 16 mois AOP, camenbert de Normandie, tome 
fermière , confitures de tomates

mixte,  charcuterie et fromages

grande assiette tapas, Houmous,  
rillettes de thon, 8 croquettes (2 cheddar, 2 fallafels,  
2 croquettas jambon et 2 accras)

19 €

19 €

19 €

25 €

STARTERS
ENTRÉES

œufs bio mimosa, céleri rémoulade

jambon persillé de bourgogne, fait maison, 
moutarde AOP de Bourgogne

soupe à l’oignon, gratinée au Cantal

camembert roti, calvados, pain toasté

stracciatella di bufala, très crémeuse 

escargots de bourgogne label rouge,  
beurre persillé, servis par 6

petite assiette de charcuterie,  
de la Maison Bories

croquettas au jambon, servies par 3, emmental 
fondant, panure croustillante 

rillettes de thon, au citron vert et à la coriandre 

10 €

9 €

10 €

7 €

7 €

10 €

7,5 €

10 €

7 €

cesar  Filets de poulet fermier croustillant,  
cœur de romaine, œuf mollet bio, copeaux de parmesan, 
croûtons à l’ail, sauce césar maison

salade d’effiloché de bœuf Salade frisée, 
lardons, oeuf poché, noix de joue de boeuf braisée au vin rouge 
et effilochée, pommes de terre charlotte, carottes croquantes, 
cornichons, vinaigrette moutarde

bowl veggie Patates douces rôties, fêta, figues séchées, 
noix de pecan, graines de courges, pousses d’épinard, sarrazin 
grillé, croûtons de pain au paprika, vinaigrette miel-moutarde 

SALADES
17 €

17,5 €

17 €



PLATS

16 €

ravioles aux aubergines, crème aux arômes 
de truffe, gratinées au Grana Padano, roquette

pavé de bar snacké,  petits légumes sautés au 
beurre d’anchois, émulsion de céleri fumé, coulis de persil  

magret de canard , au miel d’Aveyron et romarin, 
gratin de pommes de terre, salade

andouilllette aaaaa grillée, frites, salade, sauce 
moutarde à l’ancienne 

le vrai cordon bleu maison, 
(dinde, jambon, morbier), purée au beurre doux AOP  
Charentes-Poitou

fish & chips, poisson frit et frites,  
petite purée de légumes de saison, œufs de lump 

dahls de lentilles corail, 
aux épices tandoori, aubergines grillées, riz basmati,  
noix de cajou, coriandre

poulet grillé façon chawarma, 
houmous, frites, salade, échalottes crispy, coriandre, sauce tahini, 
pain pita

tartare de bœuf au couteau  
préparé ou non, frites, mesclun

bavette d’aloyau, frites, mesclun et sauce au poivre 

entrecôte charolaise 300g,  frites, salade, 
beurre maître d’hôtel

burger,  
steak haché Black Angus 150g, cheddar, bacon grillé, compotée 
d’oignons confits, frites et mesclun 

veggie burger,  
champignon portobello pané au panko, cheddar, avocat, oignons 
confits, sauce cajun, frites et mesclun

chicken avocado burger,  
filet de poulet pané au panko, cheddar, avocat, oignons confits, 
sauce cajun, frites et mesclun

18 €

17 €

25 €

18 €

18 €

18 €

17 €

21 €

19 €

18 €

17 €

18 €

17 €



8 €

8 €

8 €

8 €

8 €

11 €

9 €

9 €

8 €

8,5 €

tarte du moment 

crème brûlée à la vanille de Madagascar 

coupe colonel sorbet au citron, 4cl de vodka,  
zeste de citron vert 

coulant au chocolat de la Manufacture 
Michel Cluizel, glace artisanale vanille macadamia 

salade de fruits de saison

brioche façon pain perdu, caramel beurre 
salé ou nocciolata 

mousse au chocolat fleur de sel, à huile d’olive 
des Pouilles, tuile feuilletée à l’huile d’olive  

dame blanche, glace vanille artisanale, crème 
chantilly au mascarpone, sauce chocolat, amandes effilées

café gourmand, coulant au chocolat, crème brulée 
à la vanille et salade de fruits 

assiette de fromages, servie avec  
une confiture de tomate

DES- 
SERTS

tous nos plats, sauces, desserts, tapas …  
sont faits maison.  

taxes et service compris - prix en euros ttc
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COLD PLATTERS
charcuterie (cold cuts) ,  aassortment 
from la Maison Bories - dried sausage, smoked sausage, 
chorizo, pork rillettes (potted meat)

cheese,  caussenarde sheep milk tomme, morbier, 
camembert, reblochon, tomato jam

mixed,  charcuterie and cheese

19 €

19 €

19 €

STARTERS

caesar
crispy free-range chicken romaine lettuce hearts,  poached 
organic egg, parmesan, garlic croutons, caesar house dressing

pulled beef salad 
frisée salad, bacon, poached egg, red wine braised beef cheek, 
charlotte potatoes, crispy carrots, gherkins, mustard vinaigrette

veggie bowl 
roasted sweet potatoes, feta cheese, dried figs, pecans, pumpkin 
seeds, spinach shoots, grilled buckwheat, paprika bread 
croutons, honey-mustard vinaigrette

SALADS
17 €

17,5 €

17 €

mimosa organic eggs, celeriac remoulade 

burgundy ham, homemade, PDO Burgundy mustard 

onion soup, with Cantal cheese sauce 

roast camembert, calvados, toasted bread

stracciatella di bufala (italian cheese) 
very creamy

small cold cuts plate, from la Maison Bories

burgundy snails, red label, parsley butter,  
served by 6

ham and emmental croquettes 
served by 3, melting cheese and crunchy breading

tuna rillettes with lime and coriander  
on toasted bread

7 €

10 €

7,5 €

10 €

9 €

10 €

10 €

7 €

7 €



aubergine ravioli  
truffle cream, gratinated with Grana Padano cheese  
and rocket

sea bass steak 
sautéed vegetables with anchovy butter, celery espuma, 
citrus fruit nage with sweet chili

duck magret 
wild Aveyron honey and rosemary, potato gratin and salad

grilled andouillette aaaaa 
chips, salad, old-fashioned mustard sauce

turkey cordon bleu with morbier 
cheese,mashed potatoes with Isigny butter, salad

fish & chips ,  fried fish and chips, seasonal 
vegetable purée, lump roe

coral lentils dahl,  tandoori spices, grilled 
eggplant, basmati rice, cashews, cilantro

grilled chicken chawarma way 
hummus, chips, salad, crispy shallots, coriander, tahini 
sauce, pita bread

steak tartar,  prepared or unprepared,  
fries, mesclun 

sirloin steak, fries, mesclun and pepper sauce 

300g charolaise entrecôte 
chips, salad, beurre maître d’hôtel  

burger,  
ground beef 150g, cheddar, grilled bacon, onion compote, 
fries, mesclun 

veggie burger,  
portbello mushroom breaded with Panko, avacado, onion 
confit, cajun sauce, fries, mesclun 

chicken avocado burger,  
chicken fillet breaded with Panko, avacado, onion confit, 
cajun sauce, fries, mesclun

21 €

19 €

17 €

25 €

17 €

18 €

17 €

18 €

15,5 €

18 €

18 €

17 €

18 €

18 €

MAIN
COURSES



tart of the moment 

creme brulee made with vanilla from Madagascar 

coulant au chocolat (chocolate 
fondant) artisanal vanilla-macadamia nut ice cream

coupe colonel lemon sorbet, 4cl vodka, lime zest

seasonal fruit salad

brioche façon pain perdu (french 
toast), salted butter caramel or seasonal fruits 

chocolate mousse, with fleur de sel and Puglia 
olive oil, puff pastry with olive oil 

ice cream sundae, with artisinal vanilla ice 
cream, mascarpone whipped cream, chocolate sauce, 
almond flakes 

gourmet coffee, coulant au chocolat, crème 
brûlée, fruit salad 

cheese plate, served with tomato jam

8 €

8 €

8 €

11 €

8 €

8 €

9 €

9 €

8 €

8,5 €

DES- 
SERTS





75 rue de turbigo

75003-paris

tous nos plats, sauces, desserts, tapas …  
sont faits maison.  

taxes et service compris - prix en euros ttc


