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Plat au choix
Croque-Monsieur classique ou à la truffe noire

Avocado toast avec stracciatella de bufflonne
+ Saumon fumé (supplément 10 €)

+ Caviar Siberian 10 gr (supplément 20 €)

Œufs au purgatoire en cocotte

Crêpes chaudes façon Suzette avec crème fouettée

Pain perdu brioché à la cannelle et confiture de griottes

Pancakes ou gaufres à la crème de noisettes bio

Coin salé

Présentoir gourmand à partager

Assortiment de pains

Quiche Lorraine

Salade César avec croûtons au parmesan

Fromages français et moutarde de fruits

Charcuteries locales : spianata romana et prosciutto cru de Bassiano

Salade composée aux légumes croquants

Eau et café compris

55 € par personne / 30€ pour les enfants jusqu’à 12 ans

Coin sucré
Haute croissanterie sucrée

Boule de macarons 

Assortiment de fruits frais
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Allergènes

Champagne

Cocktails

Pommery Brut Apanage

Spritz - Campari, Aperol, Hugo o Limoncello 

Étoile Rouge - purea di fragole e French Bloom

Perle d’Orange - arancia e champagne

Vins rosés

Vins blancs

Vins rouges

 Sorelle - Famiglia Cotarella 

Lampe de Méduse - Château Sainte Roseline

Luna Mater - Fontana Candida 

Pouilly-Fuissé – Louis Latour

Madreselva - Casale del Giglio 

Bourgogne Côte de Beaune – Georges Joillot

Parcours dégustation en trois verres de 7 cl, comprenant:

Champagne, vin blanc et au choix rosé ou rouge

L’expérience vinicole Française

Verre

€ 30

€ 22,5

Bouteille

€ 24 € 120
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€ 17
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€ 55
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€ 16

€ 16

€ 60

€ 70



Liste des allergènes

CONDITIONS DE VENTE : 
Carte de crédit requise pour les réservations jusqu’à 4 personnes - Acompte de 50 % à partir de 5 personnes

Annulation gratuite jusqu’à 72 heures à l’avance

Gluten
1-2-3-7-8-12-13-14-15

Fruits à coque
1-8-13-14-15-16

Poisson
9-10

Sésame
15

Céleri
3-4-6-11

Œufs
2-3-7-11-13-14-15-16

Moutarde
3-4-8

Soja
1-2-7-8-12-13-14-15-16

Lait
2-3-4-7-8-12-13-14-15-16

Tous les dimanches
De 12:30 à 15:00


