Les softs et jus de fruits

Coca-Cola, Perrier, limonade,
Thomas Henry Ginger Ale, Tonic 33cl

Jus de réve BIO 25cl (pomme ou nectar abricot)

Badoit /Evian 50cl
Badoit/ Evian 100 cl

L'Eau Table & Partage a volonté

La pétillante 70c/ purifiée et gazéifiée sur place

La plate 70c! filtrée et revitalisée sur place

Les cocktails

Cocktail du jour (Selon ’'humeur de la barmaid)
Red Monkey(Gin 47, cranberry, sirop fraise, tonic)
Méxiko (Mezcal, pamplemousse, sirop d’agave)
Lovers (Créme de cassis, vodka, citron, champagne )
Caipirinha (Cachaga Leblon, citron vert, sucre)
Spritz (Aperol, Royal de Jarras brut, eau pétillante)
Frenchy (Lillet, ginger beer, eau pétillante & fruits)
Les boissons chaudes

Expresso, déca, noisette

Café creme

Thés ou infusions Bio, cappuccino

Nos vins servis au verre
Rosé

*4,00€

*5,00€

*4,50€
*7,00€

*350€
*2,50€

*12,00€
¢ 12,00 €
*11,00€
¢ 11,00 €
*9,00€
*9,00€
*8,00€

*2,50€
*3,50€
*4,00€

IGP Pays d’Oc « Argali » - Chateau Puech Haut 2023
IGP Sable de Camargue Téte de Cuvée Gris de Gris - Dom. Royal de Jarras 2023 (BIO)

Blancs

Les apéritifs

Coupe de Champagne Vranken
Diamant 10 cl.

Coupe Champagne Joseph
Perrier brut 10 cl.

Kir Royal

Kir mdre ou cassis

Royal de Jarras brut, blanc de blanc
Pastis Henri Bardouin

Ricard, Pastis 51

Porto

Martini Bianco, Rosso

Les bieres

Leffe Blonde 50c (pression)
Leffe Blonde 25cl (pression)

La Béte ou Brooklyn IPA 33 cl
Corona blonde 33 cl

Monaco

Panaché

Les 0% alcool

Suze tonic 0% alcool
1664 0% alcool
Mocktail

Bourgogne - Hautes Cotes de Beaune - Domaine Charles Pére & Fille 2022

Bourgogne - Viré-Clessé - Domaine Michel 2022

Cotes du Rhone - Crozes-Hermitage « Cuvée Particuliere » - Domaine des Remiziéres 2022

Alsace - Gewurztraminer « Les Princes Abbés » - Domaine Schlumberger 2022

Viognier - Cotes du Rhone - Chateau Gigognan 2023 (BIO)

Premieres Cotes de Bordeaux - Domaine de la Croix 2021

Rouges

Cotes du Rhone - Saint Joseph « Tolondiéere » - Domaine Louis Chomel 2022

Bourgogne - Hautes Cotes de Beaune - Domaine Charles Pére & Fille 2022

Cotes du Rhone - Crozes-Hermitage « Bacchus » - Domaine Combat 2022

Bourgogne rouge « Pinot Noir » - Chateau de la Greffiere 2022

Beaujolais - Brouilly Pierreux — Domaine Jean - Paul Dubost 2022

Bordeaux - Chateau Penin 2018

*12,00€
¢ 10,00 €

13,00 €
¢ 6,00€
«6,00€
«6,00€
«4,00€
«5,00€
e 4,00€

*7,00€
*5,00€
*6,00€
®5,50€
*6,00€
*6,00€

*4,00€
*3,00€
*6,00€

*7,00€
*6,00€

* 10,00 €
*9,00€
*8,00€
*7,00€
*7,00€
*6,00€

* 10,00 €
¢ 10,00 €
*8,00€
*7,00€
*6,00€
* 6,00 €
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MENU GOURMET (LE MIDI)

Entrée / Plat / Dessert ¢ 39,00€
Entrée / Plat ou Plat / Dessert ¢ 33,00€

Saumon mariné facon gravlax, creme montée au raifort & coulis de betterave rouge au vinaigre balsamique
Ou
Velouté d’asperges vertes & mozzarella la delizia au lait de bufflonne, pointes d’asperges en vinaigrette

Saint Jacques passées au grill, polenta gratinée au caviar d’aubergine, sauce Thai coriandre /menthe/noix de cajou
Ou
Demi magret de canard roti, mousseline de carotte au gingembre & citronnelle, carotte fane cuite au sautoir

Demi Saint-Marcellin ou assortiment de fromages du Pére Marcellin & confiture (+5,00€)

La tarte au citron meringuée revisitée par Table & Partage
Ou
Café gourmand ou thé gourmand

MENU DEJEUNER (LE MIDI)

Entrée / Plat / Dessert » 29,00€
Entrée / Plat ou Plat / Dessert ¢ 25,00€

Focaccia de la maison Pozzoli, houmous de pois chiche a I'huile d’olive, pickles & chiffonnade de jambon de Pays

Poisson du jour roti accompagné d’un risotto crémeux au parmesan & herbes fraiches, sauce vin blanc émulsionnée

Crémeux au chocolat noir accompagné de sa mousse praliné & crumble cacao
Ou

Demi Saint-Marcellin ou assortiment de fromages du Pere Marcellin & confiture maison
Ou
Café gourmand (+2,50€), thé gourmand ( thés et infusions Bio), cappuccino gourmand (+3,50€)

LES COUPS DE CCEUR DE SUSANA Verre (12cl)

Beaujolais Village, rouge « Trenel » — Domaine Trenel 2022 * 6,00€
Gamay - Un vin aux arémes de fruits noirs, accompagnés de fines notes de violette et de réglisse

IGP Cévennes - Viognier « Les Cadets de Gournier » — Dom. Gournier 2022 * 6,00€
Viognier - Tout en souplesse et en fraicheur. Un vin équilibré sur des aromes des fruits a chair blanche

MOCKTAIL (sans alcool)

« Tropicool » Jus de fraise, jus goyave, jus de citron vert, menthe & pétillante * 6,00€

Prix nets ttc, service compris. Un tableau des différents allergénes est disponible sur simple demande.
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Entrée, plat & dessert aux choix 49€
Avec accords Mets & Vins (2 verres de vins de 12 cl & Mas Amiel 5 cl) +32 € p/pers
Ou
Demi bouteille de Champagne Joseph Perrier brut 28,00 €

A LA CARTE

ENTREES

Tataki de thon aux épices du soleil, betterave, pomme verte, pickles & citron vert ¢ 17,00€
Raviole de gambas aux zestes de citron vert & citron confit, petit pois & bisque de crustacé en émulsion ¢ 17,00€
Velouté d’asperges vertes monté a I’huile d’olive extra vierge, brousse de brebis & herbes fraiches ¢ 15,00€
Lentrée suggestion, selon le retour du marché * 14,00€
PLATS

Poulpe braisé & roti aux épices douces accompagné d’une polenta gratinée au parmesan, * 34,00€

caviar d’aubergine & tomates confites, sauce a I'encre de seiche

Filet de boeuf passé au grill, paillasson de pommes de terre a la truffe d’été & coulis de piquillos * 33,00€
Rable de lapin a la moutarde de Pommery, carotte fane rotie au sautoir, mousseline de carotte au gingembre * 28,00€
Poisson du jour roti, aubergine grillée, confite & gratinée au parmesan, sauce vin blanc émulsionnée * 26,00€
FROMAGES

Sélection de fromages affinés par le Pére Marcellin & confiture Maison ¢ 11,00€
Demi Saint Marcellin affiné par le Pére Marcellin & confiture Maison * 06,00€
DESSERTS

Séquence tout chocolat (fondant chocolat, mousse au chocolat, truffe cacao & glace chocolat) ¢ 12,00€
Pavlova aux fruits rouges, meringue, chantilly & créeme glacée a la vanille * 12,00€
La tarte au citron meringuée revisitée par Table & Partage * 12,00€
Café ou thé gourmand ¢ 12,00€
Colonel sorbet citron & vodka ¢ 11,00€
Digestif gourmand (Génépi, Get 27, Poire Williams, Limoncello, Tequila (dans le menu + 3€) ¢ 15,00€

MENU ENFANT jusqu’a 12 ans
Plat du jour en portion adaptée, sirop et une coupe de glace ¢ 16,00€

Prix nets ttc, service compris. Un tableau des différents allergénes est disponible sur simple demande.



Les TABLE o

BLANChES PARTAGE

\ K%C
LYONNAISeS v N
RESTAURANT
DINER

MENU SAISON
Starter, main course & dessert choice below 49,00€
Food & wine pairing (2 glasses of wine of 12 cl & Mas Amiel 5 cl) +32 € p/pers

A LA CARTE

STARTERS

Tuna tataki marinated with a mix of spices / beet mousseline / Granny Smith apple & lime

Prawn ravioli with lime zest, confit lemon & shellfish bisque in emulsion

Creme of green asparagus soup & extra virgin olive oil / mix of sheep cheese and fresh herbs

Suggestion of the day, according to season vegetables

MAIN COURSES

Braised & roasted octopus /polenta delicately flavoured with chipotle pepper / eggplant gratined caviar,

candied tomatoes & squid ink sauce

Grilled Beef fillet / Straw potato “pomme de terre Paillasson” with white truffle / red onion compote
& piquillos sauce

Rabbit saddle in a Pommery mustard sauce / carrot mousseline flavoured with ginger / roasted carrot

Fish of the day / grilled eggplant gratinated with parmesan cheese / emulsified white wine sauce

CHEESE

Selection of cheeses matured by “Le Pére Marcellin” & homemade jam
Demi Saint Marcellin matured by “Le Pére Marcellin” & homemade jam

DESSERTS

All chocolate sequence (Chocolate cake, chocolate mousse, cocoa truffle & chocolate ice cream)
Red fruit Pavlova, meringue, whipped cream & vanilla ice cream

Revisited lemon meringue pie by Table & Partage

Coffee or tea gourmand (coffee or tea with tree different pastries )
12,00€

Digestif gourmand (Génépi, Get 27, Poire Williams, Limoncello, Tequila + 3€ dans le menu )
15,00€

“Colonel” lemon sorbet & vodka

Kids Menu up to 12 years
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* 17,00€
* 17,00€

* 15,00€

* 14,00€

* 34,00€

* 33,00€

e 28,00€

* 26,00€

* 11,00€
* 6,00€

¢ 12,00€
¢ 12,00€

* 12,00€

¢ 11,00€

Prix nets ttc, service compris. Un tableau des différents allergénes est disponible sur simple demande.
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Suggestion of a main plate, syrop & ice cream coupe ¢ 16,00€

Prix nets ttc, service compris. Un tableau des différents allergénes est disponible sur simple demande.



