
Entrées
L’ Iconique Soupe à  l ’Oignon de ma mami e  19

My Grandma’s  Iconic French Onion Soup

L es Escargots  poêlés,  S iphon aérien à  l ’Ai l  doux et  Fondue d’épi n ar ds 20
Pan-Seared Snai ls ,  L ight  Garl ic  Foam and Spinach Fondue

L e Poireau Croquant  en v inaigrette  et  Flocons de j a une d’œuf  15
Crunchy Leek,  L ight  Vinaigrette and Cured Egg Yolk  Flakes

L’Aut hentique Terrine Maison 18
The Authentic  Homemade Terrine

Gravlax  de Bœuf Maison,  Jeunes pousses et  sa  Sauce tartare 19
House-Cured Beef  Gravlax,  Baby Greens and Tartare Sauce

Foie Gras de Canard Poêlé,  Jus  de v iande et  Compotée de datte  au yuzu 27
Pan-Seared Duck Foie Gras,  Meat  Jus  and Date Compote with Yuzu

Notre cuisine s’ancre dans les grands classiques français
Que nous revisitons avec justesse et légèreté

Portée par les saisons, guidée par le goût
Elle cherche l’épure sans jamais trahir la tradition

Chaque assiette célèbre le produit, le souvenir, et l’instant

Our cuisine is rooted in the great French classics
Reimagined with finesse and lightness

Guided by the seasons and driven by flavour
It seeks purity without ever betraying tradition

Each plate honours the ingredient, the memory, and the moment

L A  C A R T E

Plats
B œ u f  B o u r g u i g n o n  à  l ’ A n c i e n n e ,  L a r d o n s,  m i jo té  le n t e m e n t  a v e c a m ou r  3 3

Old-Fashioned Beef  Bourguignon,  bacon,  s low-cooked with love

L a  P ê c h e  d u  J o u r ,  s e l o n  l ’ a rriv a g e ,  G a r n i t u r e  a u  c h o i x  e t  J u s  l é g e r  35
 Catch of  the Day,  According to Market  Avai labi l i ty ,  Choice of  Garnish

T e n t a c u l e s  d e  P o u l p e  R ô t i ,  S a u c e  v i e r g e  e x ot i q u e  e t  R i s o t t o  c r é m e u x  3 6
Roasted Octopus Tentacles,  Exot ic  Vierge Sauce with Creamy Risotto

É p a u l e  d ’ A g n e a u  C o n f i t e  L o n g u e m e n t ,  G a r n i t u r e  a u  c h o i x  e t  B e u r r e  r o u g e  3 7
 S low-Braised Lamb Shoulder,  Choice of  Garnish and Red Butter

L a  V é r i t a b l e  S o l e  M e u n iè r e ,  B e u r r e  n o i s e t t e ,  C it r o n  e t  G a r n itu r e  a u  c h o ix  5 8
 Classic  Sole Meunière,  Brown Butter,  Lemon and Choice of  Garnish

L ’ E n t r e c ô t e  m a t u r é e  d u  B o n  A c c u e i l ,  e t  p o m m e s  fr ite s  d o r é e s  55
Bon Accuei l ’s  Rib-Eye Steak,  Dry-Aged,  cut  from the côte,  with French fr ies

 →  Extra foie  gras poêlé +15

Chef  Guillaume Delaporte



Merci  de nous informer de toute al lergie  
Please inform us of  any food al lergies

Desserts
La Poire Fondante en Feui l leté  Crousti l lant  Caramélisé  14

Melt ing Pear in  Crispy Caramel ised Puff  Pastry

Pavlova Exotique,  Kiwi ,  Mangue et  Ananas et  Crème à la  Vani l le  15
 Exot ic  Pavlova,  Kiwi ,  Mango,  P ineapple and Vani l la  Cream

Mousse au chocolat  d ’enfance onctueuse,  nuage de chanti l ly  légère 14
Si lky nostalg ic  chocolate mousse,  topped with a  l ight  whipped cream cloud

La  Crème Brûlée du Moment,  Caram el  Croquant  à  la  Cassonade 14
 Seasonal  Crème Brûlée with Crunchy Caramel ized Sugar

M i l l e - F e u i l l e  R e v is ité ,  C rè m e  P â t is s iè r e  In fu sé e  d u  M o m e n t 1 5
Revis i ted Mi l le-Feui l le ,  Seasonal  Infused Pastry Cream

Profiterole  mythique à  la  vani l le ,  sauce au chocolat  15
The Classic  Vani l la  Prof i terole,  warm chocolate sauce

Glaces art isanales  au choix  — 1  boule  6,  2  boules  10
Art isanal  Ice Cream — 1  scoop 6,  2  scoops 10

 (Sélect ion selon arr ivage)
(Chef ’s  select ion)

Garnitures

Légum es glacés au Jus  de v iande 8
Vegetables  Glazed with Meat  Jus

Pommes fr ites  dorées 8
 Golden French Fries

Purée de pommes de terre ma ison 8
 Homemade Mashed Potatoes

R iz  p i laf  8
 P i laf  Rice


	Garnitures
	Légumes glacés au Jus de viande 8 Vegetables Glazed with Meat Jus
	Pommes frites dorées 8  Golden French Fries
	Purée de pommes de terre maison 8  Homemade Mashed Potatoes
	Riz pilaf 8  Pilaf Rice

	Desserts
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	Mousse au chocolat d’enfance onctueuse, nuage de chantilly légère 14 Silky nostalgic chocolate mousse, topped with a light whipped cream cloud
	La Crème Brûlée du Moment, Caramel Croquant à la Cassonade 14  Seasonal Crème Brûlée with Crunchy Caramelized Sugar
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