
ENTRÉES à partager
PLANCHE DE CHARCUTERIE
Saucisson Bellota, chorizo Bellota, jambon Bellota, jambon blanc 
truffé (truffe du Périgord), cecina de boeuf IGP de Léon

PLANCHE DE LA MER
Thon blanc de St Jean de Luz fumé, ventrèche de thon, carpaccio de 
poulpe, anchois de Cantabrie

DUO NEMS DE PIED DE COCHON

18€

19€

15€

ENTRÉES
SAINT FÉLICIEN MIEL FUMÉ
Cacahuète, amande, noix

CROMESQUIS DE FOIE GRAS PANÉ AU PAIN D’ÉPICES
Et son velouté de cèpes, brisure de jambon Bellota

CASSOLETTE DE CÈPES

10€

16€

11€

PLATS
PIÈCE DU BOUCHER AU KAMADO
Accompagnée de pommes de terre grenaille et pesto. Voir ardoise

POISSON DU JOUR
Accompagné de sa purée de pommes de terre

POULPE GRILLÉ AU KAMADO
Accompagné de sa purée de pommes de terre et beurre d’orange

20€

23€

18.50€

ARDOISE

Le gras c’est la vie

Le Chef Brice Wiencek vous propose une carte variée, 
simple et pleine de saveurs. Côte de boeuf cuite au feu de 
bois, poissons, fruits et légumes de saison et une ardoise 

renouvelée régulièrement.

SPÉCIALITÉ de la maison
CÔTE DE BOEUF MATURÉE cuite au kamado
La spécialité de la maison, pour les amateurs de bonne viande. 
Races à viande, différentes maturations et saveurs. 

Vous retrouverez les côtes disponibles sur l’ardoise, 
n’hésitez pas à demander conseil aux serveurs ou au Chef.
Dans ce cas précis, prévoyez 30mn d’explications passionnées, 
on ne l’arrête plus...

L A  C A R T E



DESSERTS faits maison
CRÉMEUX AU CHOCOLAT grué de cacao
Coulis de chocolat fumé et supême d’orange

TATIN À LA POMME  boule de glace et crème f raîche

FONTAINEBLEAU

BREBIS AUX NOIX
BREBIS TRUFFÉ

BOULES DE GLACES  / SORBETS
Vanille / chocolat / pistache de Sicile / caramel beurre salé / café
f ramboise / passion / citron / Poire
1 boule
2 boules
3 boules

DAME BLANCHE / CHOCOLAT OU CAFÉ LIÉGOIS

COLONEL / WILLIAMINE / AFFOGATO BAILEY’S

9€

9€

8€

7€
9€

3.50€
6€

8.50€
  

10€

12€

80€

Le gras c’est la vie

MENU à partager (2 pers)
PLANCHE DE CHARCUTERIE

CÔTE DE BOEUF non maturée 1kg
ou

FAUX-FILET maturé 1kg

FONTAINEBLEAU
ou

FROMAGE DE BREBIS et ses noix

L A  C A R T E  (suite)

1 9  r u e  d e  l a  R é p u b l i q u e
S a i n t  J e a n  d e  L u z

R é s e r v a t i o n s  e n  l i g n e
h o r d a g o . f r


