
ENTRÉES  /  STARTERS -  9€  

PLATS  /  MAIN COURSES  -  28€

DESSERTS -  12€

CARPACCIO DE SAINT-JACQUES, HUILE
D’OLIVE ET CITRON (+4€)
Scallop’s carpaccio with olive oil and lemon

OEUF MAYONNAISE 
Egg  mayonnaise    

MOUSSE AU CHOCOLAT
Chocolate mousse

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

 

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

RIZ AU LAIT ET CARAMEL BEURRE SALÉ 
Rice pudding with salted butter caramel

FINES TRANCHES DE ROSBEEF
Thin slices of roast beef 

PÊCHE CÔTIÈRE ET BEURRE BLANC  (+4€)
Coastal fish and white “beurre blanc” 

POULET RÔTI ET JUS COURT AU THYM
Roast chicken and thyme jus

PENNE BOLOGNAISE VEGETALE - 18€
                         Plant-based bolognese penne

PIÈCE DU BOUCHER
SAUCE AU POIVRE OU BORDELAISE (+10€)
Butcher's cut with pepper sauce or bordelaise sauce  

SALADE CÉSAR - 22€
Caesar salad

CRÈME BRÛLÉE À LA VANILLE DU MEXIQUE
Crème brûlée with Mexican vanilla

COUPE DE GLACE ET SORBET
Mandarine, chocolat, vanille
Ice cream and sorbet, mandarin, chocolate, vanilla

ASSIETTE DE FROMAGES ET CONFITURE DE
CERISES NOIRES

Cheese platter with black cherry jam

FORMULE

E n t r é e  -  P l a t  -  D e s s e r t  4 2 €
E n t r é e  -  P l a t  o u  P l a t  -  D e s s e r t  3 5 €  

VELOUTÉ DE SAISON
Seasonal velouté

ACCOMPAGNEMENT AU CHOIX

L É G U M E S  D E  S A I S O N ,  P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E ,  F R I T E S ,  S A L A D E
S e a s o n a l  v e g e t a b l e s ,  m a s h e d  p o t a t o e s ,  f r i e s ,  s a l a d

C o c a - C o l a  - C o c a - C o l 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  P o m m e  -  P ê c h e  -  T o m a t e  2 5 c l  -  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

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  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

LES  BOISSONS CHAUDES

LES  BOISSONS FRAÎCHES

LA SÉLECTION DU SOMMELIER

B o u t e i l l e  7 5 c l
4 1

B o u t e i l l e  7 5 c l
6 8

B o u t e i l l e  7 5 c l
6 1

V I N  B L A N C  
D o m a i n e  L a n d r o n - M u s c a d e t  S è v r e s  &  M a i n e  “ L e  F i e f  D u  B r e i l ” -  2 0 1 8

M u s c a d e t  d ’ e x c e p t i o n  i s s u  d u  c é p a g e  M e l o n  d e  B o u r g o g n e ,  a u x  n o t e s  i o d é e s  e t
f u m é e s .  A t t a q u e  v i v e ,  f r u i t é  r a c é ,  g r a n d e  l o n g u e u r .  S ’ a c c o r d e  p a r f a i t e m e n t  a v e c

l e  c a r p a c c i o  d e  S a i n t - J a c q u e s ,  l e  p o i s s o n  g r a s  e t  l e s  f r o m a g e s .  

DESSERT DU JOUR
Dessert of the day

ENTRÉE DU JOUR 
Starter of the day

PLAT DU JOUR 
Dish of the day

PLATS HORS FORMULE

TERRINE EDITH ET PICKLES DE LÉGUMES
Édith's terrine with pickled vegetables

POIREAUX GRILLÉS VINAIGRETTE
Grilled leeks vinaigrette

V I N  R O U G E  
D o m a i n e  B a u d r y - C h i n o n  “ L e s  G r a n g e s ” -  2 0 2 2

É l é g a n t  C a b e r n e t  F r a n c  à  l a  r o b e  r u b i s ,  n e z  d e  f r a m b o i s e  e t  v i o l e t t e .  B o u c h e
s o u p l e ,  t a n i n s  f i n s .  S ’ a c c o r d e  p a r f a i t e m e n t  a v e c  l a  t e r r i n e  E d i t h ,  

l a  p i è c e  d u  b o u c h e r  e t  l e  p o u l e t  r ô t i .  

V I N  R O S É  
C h a t e a u  d e  P i b a r n o n - B a n d o l - 2 0 2 1

C e  r o s é  é l é g a n t ,  i s s u  d e  6 5 %  M o u r v è d r e  e t  3 5 %  C i n s a u l t ,  o f f r e  d e s  a r ô m e s
d ’ a g r u m e s ,  f r u i t s  r o u g e s  e t  é p i c e s .  T e x t u r e  c h a r n u e ,  b e l  é q u i l i b r e  e n t r e

f r a î c h e u r  e t  r o n d e u r .  I d é a l  a v e c  l e s  p o i r e a u x  g r i l l é s ,  
l e  c a r p a c c i o  d e  S a i n t - J a c q u e s ,  l e  p o i s s o n  e t  l a  s a l a d e  C é s a r .  



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. 


