
ENTREES  /  STARTERS 

PLATS  /  MAIN COURSES  

FORMULE

E n t r é e  -  P l a t  -  D e s s e r t  3 9 €
E n t r é e  -  P l a t  o u  P l a t  -  D e s s e r t  3 2 €  

D E J E U N E R
D u  l u n d i  a u  v e n d r e d i  

1 2 h  -  1 4 h 3 0  

DESSERTS  

Soupe de poissons, aioli et crouton
Fish soup, ‘aioli and crouton’

Carpaccio de Saint-Jacques, huile d’olive citron 
Scallops carpaccio, olive oil with lemon

Fromage de tête et pickles de légumes
Head cheese and vegetables pickles

Salade catalane, tomates, thon, olives
Catalane salad, tomatoes, tuna,olives

PLAT HORS FORMULE

TOURNEDOS DE MERLU SABAYON A L’ANETH
Légumes de saison

Tournedos of hake, with dill sabayon 

MEDAILLON DE POULET, SAUCE CHASSEUR
Coco de Paimpol
Chicken medaillon, “chasseur sauce”, “coco de Paimpol”

RISOTTO AUX CEPES  (Sup 4€)
Cepes risotto 

 Tarte fine aux figue, glace à la fraise
Fig tart and strawberry sorbet

Cookie praliné et sa glace chocolat
Praline cookie with chocolate ice cream

 

LES  BOISSONS FRAÎCHES

C o c a  - C o c a  Z é r o  2 5 c l  -  7
P e r r i e r  2 0 c l  -  7

T o n i c  W a t e r  -  G i n g e r  b e e r  2 0 c l  -  7
J u s  2 5  c l  P o m m e  -  P ê c h e  -  T o m a t e  -  7

L i m o n a d e  m a i s o n  2 5  c l  -  7
T h é  g l a c é  m a i s o n  2 5 c l  -  7
C i t r o n n a d e  m a i s o n  2 5 c l  -  7

LES  EAUX

E a u  m i n é r a l e  p é t i l l a n t e  -  C h â t e l d o n  7 5 c l  -  9
E a u  p l a t e  m i c r o f i l t r é e  -  3

E a u  p é t i l l a n t e  m i c r o f i l t r é e  -  4

LES  BIERES  BOUTEILLES  33  c l

B i è r e  b l o n d e  -  9
B i è r e  b l a n c h e  -  9

B i è r e  I . P . A  -  9

LES  BOISSONS CHAUDES

C a f é  “ C o f f e e ’ s  f o r  c l o s e r s ”

E x p r e s s o  -  d é c a f é i n é  -  5
N o i s e t t e  -  A l l o n g é  -  5

D o u b l e  e x p r e s s o  -  8
C a p p u c c i n o  -  l a t t e  -  8

M a t c h a  -  M a t c h a  L a t t e  -  8
C h o c o l a t  c h a u d  V a l r h o n a  -  8

T h é  P a l a i s  d e s  T h é s

T h é  n o i r  S a i n t  J a m e s  -  7
T h é  n o i r  E a r l  G r e y  -  7
T h é  v e r t  L o n g  J i n g  -  7
T h é  v e r t  a u  J a s m i n  -  7
I n f u s i o n  c a m o m i l l e  -  7
I n f u s i o n  V e r v e i n e  -  m e n t h e  -  7

V I N  B L A N C  A U  V E R R E  
A l s a c e  “ C o m p l a n t a t i o n ”  -  2 0 2 0  -  M a r c e l  D e i s s

A n j o u  “ C l o s  d e  l a  R o c h e  N o i r e ”  -  2 0 1 9 -  M o n t g i l e t  

V I N  R O U G E  A U  V E R R E
C r o z e s - H e r m i t a g e  “ l e s  e n t r e c o e u r s ”  -  2 0 2 2  -  M u c y n

C h o r e y - L e s - B e a u n e s  -  2 0 2 2  - D o m a i n e  C a c h a t - O c q u i d a n t

V I N  R O S E  A U  V E R R E
C ô t e s  d e  P r o v e n c e  -  C h â t e a u  d ’ E s c l a n s

 “ W h i s p e r i n g  A n g e l ”

C ô t e s  d e  P r o v e n c e  “ B e l o u v é ”  -  2 0 2 2  
D o m a i n e  B u n a n

C H A M P A G N E E  A  L A  C O U P E  
B r u n o  P a i l l a r d  -  P r e m i è r e  c u v é e  E x t r a  B r u t  

V e r r e  1 2 c l
1 8

V e r r e  1 2 c l
1 2
1 4

B o u t e i l l e  7 5  c l
4 8
5 9

V e r r e  1 2 c l
1 2
1 4

B o u t e i l l e  7 5 c l
5 0
5 9

V e r r e  1 2 c l
1 0

B o u t e i l l e  7 5 c l
6 0

B o u t e i l l e  7 5 c l
9 0

L ’ a b u s  d ’ a l c o o l  e s t  d a n g e r e u x  p o u r  l a  s a n t é ,  à  c o n s o m m e r  a v e c  m o d é r a t i o n
P r i x  n e t  e n  e u r o s  s e r v i c e  c o m p r i s  /  L i s t e  d e s  a l l e r g è n e s  s u r  d e m a n d e

A l c o h o l  a b u s e  i s  d a n g e r o u s  f o r  y o u r  h e a l t h ,  c o n s u m e  i n  m o d e r a t i o n .
N e t  p r i c e s  i n  e u r o s  i n c l u d i n g  V A T  &  s e r v i c e  /  A l l e r g e n e s  l i s t  o n  r e q u e s t

 

LA SELECTION DU SOMMELIER

Tous nos produits sont en direct des producteurs et transformés sur place 

 Riz au lait 
 Rice pudding

Glaces 
Fraise, chocolat, vanille

ROSBEEF - 25
Frites

Roast beef, french fries

COTES DE PORCELET
Purée de Rutabaga et céleri rave

 Piglet rives, Rutabaga puree & celeriac

V e r r e  1 2 c l
1 0

B o u t e i l l e  7 5 c l
3 7



DE LA NATURE À L'ASSIETTE

Chez Edith, notre menu est composé avec soin et préparé avec passion. 
Notre cuisine s’articule autour des saisons, avec le sens de la mesure 

et en limitant au maximum le gaspillage alimentaire.
 Nos équipes travaillent pour créer des plats soigneusement pensés et exécutés. 

Nous nous approvisionnons directement auprès des producteurs et productrices 
en qui nous avons confiance. 

C’est grâce aux étroites relations que nous entretenons avec eux 
que nous sommes capables de vous dire d’où vient chaque produit 

et la manière dont il a été transformé et travaillé. 


