
 

 

 

  
        

Carte du Restaurant 
 

 

Assiette apéritive : gougère fromage, tapenade, légumes et cochonnailles. 

Pour 2 pers. 13.75    pour 4 pers. 18.50    pour 6 pers. 23.25 

 

       Menu en 3 temps 43,50€ttc      Menu en 2 temps 32,50€ttc 
 

Démarrons simplement… 
 

 

Sablé boudin blanc, confit d’oignons à la biére, réduction crémée   12,90 
White pudding shortbread, beer onion confit, creamy reduction  

 

Mousse de Beaufort, crumble et fruits séchés   12,00 
Beaufort mousse, crumble and dried fruits 

 

 Tartare de poisson mariné au Teriyaki, racines de légumes, kaki  13,00 

Marinated fish tartare, Teriyaki, vegetable roots 
 

 Profiterole d’escargots de Bourgogne, tombée d’épinards frais   13,50 
Profiterole of Burgundy snails, wilted fresh spinach 

 
 

…Passons aux choses sérieuses… 
 

Parmentier de gibier, mousseline de vitelottes, chips de fuseau Lorrain  23,00 
Game parmentier, vitelotte mousseline, Lorrain spindle chips 

Pièce de bœuf Française selon arrivage, jus réduit, frites fraiches maison 24,50 
Piece of French beef according to availability, sauces of your choice, fresh homemade fries 

Volaille fermière LABEL ROUGE Française, chou rouge braisé, sauce suprême  22,90  

French LABEL ROUGE free-range poultry, braised red cabbage, supreme sauce 
 

Saumon farci bardé lard fumé Lorrain, riz sauvage, bouillon crustacés Yuzu  25,00 
Stuffed salmon wrapped in Lorrain smoked bacon, wild rice, Yuzu shellfish broth  

Crumble de potiron, graines de courges, jeunes pousses « comme à la maison »  22,00 
Pumpkin crumble with squash seeds “just like at home” 

 



 

 

 

…Soyons sans complexes ! 
 

L’Assiette de fromages AOP The AOP cheese plate  12,90 

Munster Géromé tiédi, flambé à la mirabelle Munster lukewarm, flambéed with mirabelle plum  10.90 

Camembert tiédi, pommes flambées au Calvados Warm Camembert, apples flambéed with Calvados    10.90 

 

…Le plaisir inavouable… 
 

Coco en trompe l’œil, chocolat au lait, caramel et fruits exotiques  12,00€ 
Trompe l’oeil coconut, milk chocolate, caramel and exotic fruits 

 

Tube croustillant cappuccino   11,00€ 
Crispy cappuccino tube 

 

Brioche perdue, crémeux citron, espuma au biscuit meringué  10,90€ 
French brioche, lemon cream, meringue biscuit espuma 

 

Café/Thé gourmand  ( hors menu ) 14,00€ 
Crème brulée aux bonbons des Vosges, Baba au Rhum, Macaron de Nancy, Visitandine 

Gourmet coffee/tea (excluding menu)  
Creme brulee with Vosges candy, Rum Baba, Nancy’s Macaron, Visitandine 

 

Le Bourgogne England (sorbet cassis noir de bourgogne, gin Bombay)  11,90€ 
Burgundy England (Burgundy blackcurrant sorbet, Bombay gin) 

 

L’Andal’Asie ( sorbet gingembre, Mandarine Napoléon)  11,90 € 
L’Andal’asia (ginger sorbet, Mandarin Napoleon) 

 

Le Nancy Rhum (glace baba au rhum, rhum arrangé)  11,90€ 
Nancy Rhum (rum baba ice cream, arranged rum) 

 

Les Frissons de Fanny glaces et sorbets artisanaux  

 La Boule 2,20 ( hors menus ) 
Madeleine de Commercy, pistache, gingembre, citron vert, café, vanille, fraise mara des bois, 

cassis noir, baba au rhum, chocolat noir. 
Madeleine de Commercy, pistachio,ginger, lime, coffee, vanilla, strawberry, black currant, rum baba, dark chocolate. 
 

Prix ttc, exprimés en euros, service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.  
Liste des allergènes disponible en fin de carte. 



 

 

 

Cocktails maison 
 

Punch Lorrain (Eau de vie mirabelle, citron vert, menthe fraîche, eau gazeuse, glace)  9,00 

Jungle Pisang mojito (Pisang Ambon, jus d’ananas, citron vert, menthe fraiche)  9,50 

Americano (Campari, Martini rouge, eau gazeuse, tranche d’orange, glace)  8,00 
 

   Mojito (Havana, sucre de canne, citron, menthe fraîche, eau gazeuse)  9,90 

   Tom Collins (Gin, jus de citron, sucre de canne, eau gazeuse)  9,00 

   Marguarita Frozen (tequila, triple sec, citron, glace)  9,50 
 

Dancehall Queen ( Malibu, jus d’ananas, lait de coco, glace) 9,50 

Amor ( amaretto, liqueur de café, crème de whisky, glace)  9,90 

Spritz ( Apérol, vin blanc pétillant, tonic, glace) 8,90 
 

   Strawberry Daiquiri ( rhum blanc, jus de fraise, citron, sucre de canne) 9.90 

   Pink Grepefruit ( jus pamplemousse, gin, jus de citron, sucre de canne)  9,90 

   Pina colada ( rhum blanc, rhum ambre, jus d’ananas, lait de coco)  10.50 
 

Cocktails sans alcool  6,00€ 
 

 

Virgin Mojito ( sucre de canne, citron vert,menthe fraîche, eau gazeuse)   

Bugs Bunny ( jus de carottes, jus d’orange, jus de citron, sel de céleri, poivre) 

Pina colada (jus d’ananas, lait de coco, glace)   

Les softs 
 

Coca- Cola//Zero 33cl  4,50€ Jus de fruits 25cl 4,50€  Perrier 33cl  4,30€  Schweppes 25cl 4,00€ 

 Orangina      25cl 4.50€      Limonade 33cl  4,00€      Diabolo 33cl  4,20€          Thé pêche 33cl   4,90€         

Les eaux 

Eau gazeuse 1 L  5,00€       ½ gazeuse  4,00€          Eau plate 1L   5,00€          ½ plate    4,00€ 

Bière pression 

25cl                   33cl                     50cl 

Grimbergen blonde                                      4.50€                  7.60€              9.00€ 
 

Bières artisanales selon disponibilités de nos artisans   
25cl 5.80€  ou 33cl 6.80€ Demandez à votre serveur ! 

 

Prix ttc, exprimés en euros, service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
 



 

 

 

Spécialités bières pression 

                                                                              25cl                          33cl                         50cl 
 

Picon biére                                                     4.70€                       7.80€                     9.20€ 

Panache                                                          4.30€                       6.45€                     8.60€ 

Monaco                                                          4.60€                       7.70€                     9.10€ 

Biere + sirop                                                 4.30€                       6.45€                    8.60€ 
 

Apèritifs 
 

Pastis/Ricard  3,50€   (4cl)                            Martini rouge/blanc  4,50€          (4cl)       

Kir Royal 12,50€      ( 12cl )                            Porto rouge/blanc  4,50€            (4cl)        

Kir vin blanc  4,50€   ( 10cl )                            Coupe de champagne 12,00€ (10cl )          

Campari  4,50€             ( 4cl)                            Muscat de Rivesaltes 4,50€      ( 4cl )               

Suze 5,00€                    ( 4cl )       
 

Assiette apéritive : gougère fromage, tapenade, légumes et sauce, cochonnailles. 

Pour 2 pers. 13.75    pour 4 pers. 18.50    pour 6 pers. 23.25 

 

Spécialités chaudes  12.00€ 
 

Irish Coffee Whisky  mais aussi……Amaretto, Poire, Mirabelle, 

Cognac, Grand Marnier, Cointreau, Rhum. 
 

La Carte des boissons chaudes 

   
Café classique              2,00€                                  Cafés spéciaux                      2,30€ 

Cappuccino                   4,50€                                  Décaféiné                                2.30€ 

Décaféiné crème          2.40€                                  Café crème                              2.10€ 

Double café crème      4.20€                                  Double décaféiné crème     4.80€ 

Double expresso         4.00€                                   Infusion                                     4,00€ 

Thé                                  4,00€                                   Café allongé                           2.00€ 
 

Prix ttc, exprimés en euros, service compris.     L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 



 

 

Carte des digestifs 

 

Whisky/Whiskey/Bourbon 6cl 

Chivas Regal  -12ans- Blended Scotch whisky ( Ecosse )  8.50 

Aberlour  - 10ans- speyside single malt scotch whisky ( Ecosse )  8.00 

Cardu -12ans- single malt scsotch whisky ( Ecosse )  9.20 

Rozelieures – single malt whisky ( Lorraine )  10.00 

Four Roses  - bourbon- Kentucky straight bourbon whiskey ( Kentucky U.S.A.)  7.90 

Jack Daniel’s  -Tennessee- sour mash whiskey (Tennessee U.S.A.)  8.50 

Wood Ford Reserve - Kentucky straight bourbon whiskey ( Kentucky U.S.A.)  14.00 

Wood Ford Reserve – Kentucky straight malt whiskey ( Kentucky U.S.A.)  15.00 

Wood Ford Reserve- Double aaked- Kentucky straight ( Kentucky U.S.A.)   16.00 

 

Rhum/Rhum arrangés 6cl 

JR-Distillerie Reimonenq-cuvée speciale-veillie en fut bourbon-pur jus canne à sucre (Martinique) 9.00 

Black Sheriff – HSE- American Barel- Rhum vieux agricole ( Martinique )  8.00  

Pyrat – X.O. – Reserve ( Guyane) 11.00 

Rhum JM – Fumée volcanique-rhum agricole ( Martinique) 8.90 

The Kraken – Black spiced ( Trinité et Tobago-Caraïbes) 7.90 

Damoiseau- V.O.- 3 ans- Rhum vieux agricole vieillie en fut de chêne ( Guadeloupe) 12.00 

Bumbu- The Original ( Barbade Caraîbes) 11.50 

Don Papa-baroko ( Philippines) 9.00 

 

Divers digestifs 4cl 

Amaretto  6.00   Baileys   6.50   Grand-Marnier Cordon Rouge 8.50  Cointreau 8.00    Get 27   8.00    

Mandarine Napoléon  6.50    Armagnac Delaitre 10ans   8.00    Cognac Francis Abecassis   8.00 

Eau de vie Mirabelle   6.00    Eau de vie Poire William   6.00    Marc de Gewurstraminer   6.00               

Prix ttc, exprimés en euros, service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer 
avec modération. 

 



 

 

Carte des vins 

Nos vins rouges

*AOP ALSACE-PINOT NOIR – Sonnenberg – Domaine Pierre Adam ( Alsace ) 

Beaucoup d’élégance dans ce pinot noir aux arômes délicats et subtils. 

*AOP Les Darons Coteaux du Languedoc 2021 Domaine Jeff Carrel (Languedoc-Roussillon)  

Elégant et fin, ce vin révèle de jolis arômes de fruits mûrs et une finale sur les épices. 

 

 

  5.50€ 

19.00€ 

            

         18.50€ 

31.00€ 

 

  27,50€ 

*AOP Bourgueil Cuvée Déchainé 2022 AB – Domaine Deslisles Boucard (Loire) 

Vin très expressif, le fruit domine sur des notes de mûres et cassis. 

  5,60€ 17.30€ 26,00€ 

*AOP Galus Costières de Nîmes 2021-AB-Domaine Galus Fanette Fessy à Meynes (Rhône) 

Un vin racé avec d’harmonieux tanins.  

 18,00€ 27,00€ 

 

Nos vins blancs  
*IGP Viognier Domaine SAINT Roch 2022 Jeff Carrel ( Languedoc-Roussillon) 

Ses parfums imposants révèlent en bouche des arômes très corsés, d'une longueur admirable.  

 

 

 

 

           

          17.30€ 

 

 

  26,00€ 

*VDF Chardonnay DANS L’AIR DU TEMPS 2022 Jeff Carrel ( Languedoc-Roussillon) 

Ce vin est très expressif sur des arômes de fruits secs comme l'amande, la noisette. 

5,70€ 15,30€ 23,00€ 

*Eté Gascon Domaine de Pellehaut ( Gascogne) vin doux 

Parfait équilibre entre douceur et fraicheur.     

 18.60€ 28,00€ 

*Valencay Denis Bardon ( Loire et Cher ) 

Arômes d'agrumes avec des notes de fruits à chair blanche. Bouche fraiche, agréable tension. 
 

NOS VINS ROSES 
 

5.50€ 

 

         19.00€ 

 

29.00€ 

 

*IGP CÔTES DE GASCOGNE  UBY n°6 – Domaine UBY  

Un rosé charmeur et friand sur des arômes de petits fruits rouges frais.  
 

5,00€         16,60€ 25,00€ 

 
 

NOS CHAMPAGNES 
   

 

   

AOP CHAMPAGNE  Fleur de Champagne – Duval Leroy    51,00€  

AOP CHAMPAGNE  Duval Leroy Rosé                                                         54,00€  

AOP CHAMPAGNE  Veuve de Beaumont – Brut    49,00€  

AOP CHAMPAGNE  Mercier Brut    55,00€  

AOP CHAMPAGNE  Mercier Rosé                                                 57,00€  

Vins au verre « expérience D-VINE » 
 

AOP Bordeaux Blanc 2022 Château d'Haurets Cépages : Sauvignon Blanc, Muscadelle                                                         8.00 € 

Vin blanc sec sur la fraîcheur, aux notes de pomme, de citron et zestes d'agrumes.  

AOC Petit Chablis 2021 Domaine Jean-Marc Brocard Cépage : Chardonnay                                                                      10.00 € 

Une gourmandise au nez sur des notes de pomme cuite, d'acacia et de mirabelle, une belle vivacité en bouche. 

AOC Viré-Clessé 2022 Maison André Goichot Cépage : Chardonnay                                                                                12.00 € 

Un nez expressif sur des notes de pomme, de pêche jaune et de jasmin.  

AOP Saint-Chinian 2021 Leïla, Domaine Chai Julip Cépages : Cinsault, Grenache, Carignan, Grenache noir                          9.50 € 

Les arômes de cerise sont évidents, mêlées à ceux de mûres confiturés. Fin de bouche longue et gourmande. 

AOP Crozes Hermitage 2022 AB Cuvée L, Domaine Combier Cépage : Syrah                                                                   11.00 € 

Arômes fumés, de poivre et de cuir puis qui s'ouvre sur la mûre. C'est un vin charnu sur ses saveurs de cacao et cerise griotte. 

AOC Mercurey 2020 AR Domaine Goichot Cépage : Pinot Noir                                                                                      13.00 € 

Des notes de cassis, myrtille et d'humus. Juteux en bouche avec un goût de mûre prononcé bien accompagné par ses tanins soyeux. 

Prix ttc, exprimés en euros, service compris. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 



 

 

 

Vins au verre « expérience D-VINE » 
 

AOC Petit Chablis 2021 Domaine Jean-Marc Brocard – 10€ 

AOC Sancerre 2022 Domaine la Clef du Récit – 11€ 

AOC Pouilly-Fumé 2022 Domaine des Mariniers, Joseph Mellot – 11€ 

AOC Viré-Clessé 2022 Maison André Goichot – 12€  

AOP Condrieu 2019 Amour de Dieu Domaine Jean-Luc Colombo – 17€ 
 

Le Sibilou, Merlot 2021 Le Sibilou 2021, Vin de France – 8€ 

AOP Bourgogne 2022 Domaine Camu Frères – 9€ 

AOP Saint-Emilion Grand Cru 2019 Château de Bechaud, Grand Cru – 11€  

AOC Gigondas 2019 Domaine Piaugier – 13€ 

AOC Saint-Joseph 2021 Domaine Coursodon, Rouge silice – 16€ 
 

Retrouvez également nos vins au verre sur notre carte et nos suggestions. 
 

Les Vins éphémères 
 

Les vins rouges 
 

AOP Villa des Anges Réserve 2021 Domaine Jeff Carrel à Narbonne 

 

 

  
 
 

31,50€ 
 

AOP Aloxe-Corton 1er cru Toppe au Vert 2020 Domaine Capitain-Gagnerot   
   

118,00€ 
 

 

AOP Fixin 2020 AB Domaine Huguenot  
  88,00€ 

 

AOP Chiroubles 2020 Domaine de Thulon     43,00€ 

 

AOP Volnay Louis Jadot 2015 
 

  

 

 

69,00€ 

AOP As de Pic Domaine La Perrière Pic Saint Loup 2021                                                                                                                                 
 

AOP Grand Marrenon 2021 sélection parcellaire Domaine Marrenon Luberon  

  72,00€ 
 

35,00€ 

AOP L’Emouvante 2021 AB(Syrah vieilles vignes)Domaine Gramenom Michelle Aubréry 
 

AOP La Mémé 2021 AB (très vieilles vignes grenache 120ans)  
 

AOP Collioure Oriental 2020 Domaine Rectorie                                                                                                                                             

  

 

 

75,00€ 
 

109,00€ 
 

61,00€ 

 Les vins  Blancs     

 

AOP Chante-Alouette  Hermitage  M.Chapoutier  2017 
 

AOP Pacherenc du Vic-Bilh Torus Brumont 2018 moelleux 

  79,00€ 
 

42,00€ 



 

 

Prix ttc, exprimés en euros, service compris.     L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 

  

Plaquette de nos formules groupes 
 

Menu Découverte  
Inclus : 2 verres de vin par personne sélection du caviste, eaux plates et gazeuses  

( 1 bouteille pour 3 personnes), un café ou un thé. 
 

 

Pressé de légumes de saison en fine gelée de poule, balsamique blanc, jeunes pousses  
 

OU 
 

Cheesecake poivrons piquillos et piment d’Espelette, chips de chorizo lorrain artisanal 
sablé au parmesan 

 
******* 

Suprême de volaille rôti, tombée de champignons de Nancy, 
risotto crémeux au bouillon, royale d'ail doux, 

 
OU 

 

Filet de poisson snacké , parmentière de légumes,  
crème au caviar de hareng fumé, tuile dentelle 

 
******* 

Vacherin glacé aux fruits exotiques, brunoise d’ananas au rhum 
 

OU 
 

Profiteroles de Madeleine, glace vanille artisanale,  sauce chocolat au lait. 
 

 



 

 

Tarif : 39,90€  par personne, service inclus. 

Menu Elégance 
Inclus : 1 kir vin blanc ou jus de fruit, 2 verres de vin par personne en accord, eaux plates 

et gazeuses( 1bouteille pour 3 personnes), un café ou un thé. 
 

 

Croc’ saumon mariné aux baies roses, fleur de sel de Guérande, bouquet de salade,  
Vinaigrette de cidre au safran de Lorraine 

Vin en accord : IGP  Oscar bio Domaine La Dourbie 
 

OU 
 

Tarte fine croustillante poire et dés de roquefort, servie tiède, réduction au poivre Timut 
Vin en accord : IGP  Oscar bio Domaine La Dourbie 

 
******* 

Magret de canard  français servi rosé(env.170gr.),réduction Porto rouge et 
canneberges, millefeuille de pommes de terre 

Vin en accord : AOP  Domaine du petit Bondieu bio 
 

OU 
 

Filet de sandre  sur peau rôti servi nacré à cœur, fondue d’épinards frais aux lardons 
Lorrain, petit épeautre, écume à l’ail  

Vin en accord : IGP  Oscar bio Domaine La Dourbie 
 

******* 
Tartelette sablée au caramel laitier, chocolat et ganache montée 

 
OU 

 

Tuile croustillant aux amandes, mousse légère aux fruits de saison 
 
 
 



 

 

Tarif : 55,00€  par personne, service inclus. 

         Menu enfant 11.90ttc  (- 12ans) 
Pièce de bœuf ou poisson frais du moment, frites fraîches, légumes de saison 

+  glace artisanale parfum au choix + un sirop à l’eau 
 

Menu Junior 25.90ttc  ( - 18ans) 
Menu identique aux reste des convives, une boisson sans alcool,  

eaux plates et gazeuses. 
 

Prestations en option 
 

*Amuses bouches 3 pièces  par personnes identiques  6.00€ ttc , choix de pièces : 

Sablé parmesan au saumon //Bruschetta poivrons tomates//  

Raviole Chioggia // Verrine crevettes pamplemousses paprika//  

Gougère au fromage // Samoussa aux légumes //  

Sucette de poulet au sésame 
 

*Possibilité d’apporter votre champagne : droit de bouchon 7,00€ttc par bouteilles. 

*Gâteaux d’anniversaire :   en remplacement du dessert :  Opera chocolat/café 

                                                                                       Entremet aux fruits de saisons 

*Gâteaux d’anniversaire  aux choix liste sur demande ainsi que les tarifs. 
 

Pièce montée : 
Notre pâtissier se charge de sa conception. Elle ne peut remplacer le dessert de nos menus, 

elle est facturé à hauteur de 6,50€ ttc par personne, 3 choux et croquante 
  


