
RESTAURANT
                        BISTROT CHIC



 Le  chef  Thomas Fridlund et  son équipe  sont
heureux de  vous  accuei l l i r  dans  leur

établ i s sement .

 Découvrez  un l i eu convivial  e t  une  cuis ine  de
qual i té ,  dans  un espr i t  «  Bistrot  Chic  »  à
l ’ambiance  chaleureuse  et  décontractée .

 A la  carte ,  renouvelée  chaque saison,  des
produits  fra is  e t  de  sa ison,  sé lect ionnés  avec

so in et  travai l lés  avec  invent iv i té .

 Notre  cuis ine  fa i t  la  part  be l le  au fumage
maison des  v iandes  et  des  po issons ,  à  fro id  ou à

chaud,  à  basse  température  et  pendant  de
longues  heures ,  avec  d i f férentes  essences  de

bois  sé lect ionnées ,  donnant  un fondant  et  une
saveur incomparable ,  à  découvrir .

 Toutes  nos  pât i s ser ies  sont  maison,  réal i sées
par  notre  chef  également  pât i s s ier .

 Nos  v ins  sont  sé lect ionnés  avec  so in  et  ont  les
accents  de  leur  terro ir  e t  de  leurs  cépages .
Laissez-vous  tenter  par  les  accords  mets  e t
vins ,  un mariage  réuss i  e t  partagé  pour  une

dégustat ion savoureuse .
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54 €
Notre  Menu

Entrée  /  P lat  /  Dessert

Entrée  /  Plat  /  Dessert
Au choix  «  A la  Carte  »

CHEF THOMAS FRIDLUND
CARTE D’ AUTOMNE 

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

Carte  Automne  2025

78 €

L ’Accord Mets  e t  Vins

Notre  Menu
& 

3  verres  sé lect ionnés  par  le  chef

15  €

Menu Enfant

Boisson de  Bienvenue
( s i rops  ou soda)

&
Les  Travers  de  porc  ou la  Daurade  

et  l eurs  garnitures  ou pommes de  terre
grenai l l e  conf i tes  au romarin

&
Dessert  g lacé  à  la  vani l l e  



E
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CHEF THOMAS FRIDLUND
CARTE D’AUTOMNE

L ’ Œ U F  D E  P O U L E  D E  S A I S O N
( E N T R É E  S I G N A T U R E )  1 6 €

Œuf parfa i t  cui t  à  64  °C,  déposé  sur  une  ve louté  de
champignons  de  sa i son,  accompagné  de  butternut
rôt ie .  Le  tout  subl imé d ’un cappucc ino  à  la  crème de
lard ,  p ick le s  de  champignons ,  crumble  de  parmesan et
j eunes  pousses  f ra îches .

Accord Vin : Blanc - AOP Pouilly-Fumé – Domaine Séverin
& Gilles Chollet  

L E  F O I E  G R A S  1 8 €

Foie gras fumé, mariné selon l’inspiration du moment et cuit
à basse température, servi avec une brioche grillée et un
chutney de fruits de saison
Accord Vin : Blanc - IGP Côtes Catalanes- Domaine de
L’Arca (Bio)

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

L E S  S T - J A C Q U E S  1 8 €

Saint-Jacques fumées, saisies au beurre mousseux et
flambées au cognac, servies sur un velouté de panais.
Accompagnées d’une crème de cacahuète et d’un croquant de
radis noir mariné aux herbes et agrumes  et jeunes pousses
fraîches

Accord Vin : Blanc - AOP Saint Bris - Domaine Grivot &
Goisot (Bio)

T A R T E  D ’ A U T O M N E  1 6 €

Feuilletage doré à la moutarde à l’ancienne, garni d’un
confit de pommes et d’oignons au thym, effiloché de porc
lentement fumé au feu de bois, gratiné de fromage à raclette
fumé, accompagné de jeunes pousses.
Accord Vin : Rouge - AOP Saint Joseph - Domaine des
Martinelles

Carte  Automne  2025
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CHEF THOMAS FRIDLUND
CARTE D’AUTOMNE

L E  T R A V E R S  D E  P O R C  ( P L A T
S I G N A T U R E )  2 7 €

Travers  de  porc  marinés  au s i rop  d ’ érable  e t  fumés  au
feu de  boi s  servi s  avec  des  pommes  de  terre  grenai l l e
conf i tes  e t  une  crème de  maïs  gr i l l é ,  accompagnés  d ’une
sauce  barbecue  maison,  mélange  de  j eune  pousses  
Accord Vin : Rouge - AOP Terrasses du Larzac – Le clos
Rivieral – Les Fontanilles (Bio)

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

L ’ E F F I L O C H É  D E  B O E U F  2 8 €

Pièce  de  bœuf  fumée  15  heures  au feu  de  boi s ,  s erv ie  en
ef f i loché  façon pul l ed  bee f ,  accompagnée  d ’un écrasé  de
pommes  de  terre ,  d ’une  poê lée  de  champignons  du
terro ir  e t  d ’un jus  de  bœuf  monté  au fo ie  gras .
Accord Vin : Rouge - Saint-Émilion Grand Cru – Château
du Val d’Or

L A  D A U R A D E  2 7 €

Fi le t  de  daurade  dé l i catement  fumé,  nappé  d ’une  sauce
hol landaise ,  accompagné  d ’un r i sot to  d ’ épeautre  au
comté  e t  d ’une  poê lée  de  mini  l égumes  de  sa i son et  de
dés  croust i l lants  de  panis se .  
Accord Vin : Blanc - AOP CASSIS – Domaine de
Fontcreuse (Biodynamie)

L E  C O N F I T  D E  C A N A R D  2 7 €

Conf i t  de  canard maison,  servi  avec  une  onctueuse
crème de  pot iron aux éc lats  de  noi se t te s  gr i l l ée s ,
accompagné  de  marron rôt i s  e t  d ’un jus  de  canard
parfumé aux o l ives  e t  au romarin .
Accord Vin : Rouge - AOP Terrasses du Larzac – Le clos
Rivieral – Les Fontanilles (Bio)

L E  T I A N  D E  L É G U M E S  D E  S A I S O N   
( P L A T  V E G E T A R I E N )  2 6 €

Tian de  l égumes  de  sa i son gr i l l é s ,  nappé  d ’une  sauce  aux
champignons ,  accompagné  d ’une  mousse  de  pomme de
terre  au papr ika fumé.  L ’ ensemble  e s t  subl imé d ’un œuf
parfa i t  cui t  à  64  °C,  d ’un crumble  croust i l lant  au
parmesan.
Accord Vin : Rouge - AOP Vacqueyras - Domaine Jaume -
Seigneur de Fontimple

Carte  Automne  2025
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esserts

CHEF THOMAS FRIDLUND
CARTE D’AUTOMNE

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

L ’ O E U F  S U C R É  D E  S A I S O N
( D E S S E R T  S I G N A T U R E )  1 2 €

Œuf en trompe- l ’œi l  :  coque  en choco lat  b lanc  garnie
d ’une  bavaroi se  à  la  vani l l e  e t  d ’un insert  ac idulé  au
c i tron vert ,  déposée  sur  un croust i l lant ,  accompagnée  de
poires  conf i te s  aux agrumes ,  d ’un coul i s  de  po ire  e t  d ’un
sorbet  à  la  po ire .

Accord : Liqueur (20%) de Poire - Benoit SERRES

P R A L I N É  &  C H O C O L A T  B L A N C
1 3 €

St ick  croust i l lant  de  choco lat  b lanc ,  mousse  l égère  au
pral iné ,  coul i s  onctueux de  caramel  au beurre  sa lé ,
noi se t te s  caramél i sé s  e t  sa  g lace  art i sanale  au pral iné
noise t te .

Accord Vin : Rouge doux : AOP Rivesaltes – Domaine de
l’Arca

P O M M E S  &  M I E L  1 2 €

Tartare  de  pommes  rôt ie s  au c idre  & mie l ,  garni  d ’une
mousse  de  pommes  au mie l  d ’acac ia ,  crumble  aux
amandes ,  sorbet  pommes  & c idre

Accord Vin : Blanc effervescent doux : AOP Limoux-  
Méthode ancestrale - Domaine Robert de Fourn

L A  T E N T A T I O N  G O U R M A N D E  1 2 €

Mini  crème brûlée  à  la  vani l l e  e t  se s  t entat ions
gourmandes  du moment  accompagnées  de  notre  sé l ec t ion
de  thés  (Damman)  ou d ’un café

Accord Vin : Verre de vin a votre choix

P L A N C H E T T E  D E  D E G U S T A T I O N
D E  F R O M A G E S  1 3 €

Dégustat ion de  quatre  var ié tés  de  f romages
so igneusement  sé l ec t ionnés  par  la  f romager ie  Le  Fi l
Bleu ,  accompagnés  d ’un conf i t  de  myrt i l l e s .

Accord Vin : Verre de vin a votre choix



C
ocktails

Nos  cockta i l s  sont  é laborés  en  co l laborat ion  avec  La
Groupie  du  Piani s te  e t  son  Mixo logue  “Sam Elka im”

réa l i sant  des  cockta i l s  or ig inaux e t  savoureux

N O S  C O C K T A I L S

Spice ’s  S trawberry  :  (Ep i cé  e t  Fru i t é )       
Rhum Flor  de  Caña 12  ans ,  L iqueur  de  f ra i s e
de s  bo i s  “Do l f i ” ,  Ju s  de  f ra i s e  aux  ép i ce s ,  S i rop
Muscovado,  Jus  de  c i t ron  jaune .

14 €

Ethicable  F lor  :  (Doux  e t  Fru i t é )             
Rhum Flor  de  Caña 12  ans ,  L iqueur  d ’ananas
Vedrenne ,  Jus  d ’ananas  rô t i  au  bo i s  de  chêne ,
Jus  d ’abr i co t ,  Cord ia l  Roo ibos ,  Jus  de  Ver jus .

14 €

Mangor i ta  Segnor i ta  (Gourmand e t  Fru i t é )
Tequi la ,  L iqueur  de  mandar ine  Vedrenne ,  Jus
de  Mangue  à  la  menthe  po ivrée ,  Jus  de  c i t ron
jaune  & Sirop  d ’agave

14 €

Peach  Please  (F lora l  e t  Fru i t é )                  
Gin  bombay,  L iqueur  I zarra  ver t  e t  l i queur  de
pêche  “ Vedrenne”,  Jus  de  pêche  b lanche  e t
jaune  rô t i ,  Ju s  de  c i t ron  jaune ,  S i rop  de
vani l l e .

14 €

Le  Moj i to  (Fra i s  e t  F lora l )  Rhum b lanc
Havana,  Ci t ron  ver t ,  Menthe  f ra î che ,  S i rop  de
sucre  de  canne ,  Cassonade ,  Perr i e r.

12 €

Mixologue Samuel Elkaïm
Prix nets en Euros, taxes et services compris 



B
oissons

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

Apérit i f s  c lass iques  :

Supplément soft 2.00 €

Pastis 51 / Ricard 3.50 € 3 cl 
Martini Rouge, Blanc 6.00 € 7 cl 
Porto rouge, blanc 6.00€ 7 cl 
Whisky Jack Daniel’s 7.00€ 4 cl 
Gin Citadelle 7.00 € 3 cl 
Spritz (Aperol et Prosecco) 11.50 € 12 cl 
Flûte de champagne 14.00 € 12 cl 
Flûte de Prosecco 7.00 € 12 cl 
Kir cassis ou pêche 14.00 € 12 cl 

Bières  :
Notre  s é l e c t ion  de  b i è re s  ar t i sana le s  l oca l e s  bras sée s  sur  la  Côte  B l eue  :

Balek Lager (Blonde) 4.6% 8.00 € 33 cl 
Amerloc IPA (Blonde) 6.2% 8.00 € 33 cl 
Takine NEIPA (Blonde) 5.0% 8.00€ 33 cl 
La Gaga (Blanche) 5.0% 8.00€ 33 cl 
La Boucan Sour (Rouge) 5.1% 8.00€ 33 cl 

Eaux :
San Pellegrino 4.50 € 50 cl 
San Pellegrino 6.00 € 1 L 
Evian 4.50 € 50 cl 
Evian 6.00 € 1 L 

Café  /  Thé :
Expresso / Déca / Noisette 2.50 €
Café allongé 4.00 €
Café crème 3.50 €
Thé / Infusions (Frères Dammann) 4.50 €

Coca-cola 4.50 € 33 cl 
Coca cola zéro 4.50 € 33 cl 
Schweppes tonic 4.50 € 33 cl 
Schweppes agrumes 4.50 € 33 cl 
Ice-tea 4.50 € 33 cl 
Limonade :
Pago : (ACE, Abricot, Tomate, Pomme )

 33 cl 
 33 cl 

4.50 €

5.00 €

Softs  :

N O S  A P E R I T I F S



D
igestifs

Prix  nets  en Euros ,  taxes  et  services  compris  

Nos Rhums
Eminente Reserva 7 ans 41 % 10.00 € 3 cl 
Rhum cubain ,  v i e i l l i  7  ans  en  fût  de  chêne ,  Arômes  fumés  de  vani l l e
e t  de  ca f é

Rhum Bologne Dark Sail 43% 10.00 € 3 cl 
Rhum de  Guade loupe ,  a ss emblage  de  rhums  v i e i l l i s  pendant  3  à  6
ans  en  fût  amér i ca in ,  arômes  bo i s é s  e t  choco laté s

Rhum La Hechicera 41% 11.50 € 3 cl 
Rhum de  Co lombie ,  a ss emblage  de  rhums ,  enr i ch i  avec  de s
morceaux  de  bananes  b io  e t  v i e i l l i  en  fût ,  arômes  bo i s é s  e t  de
banane  e t  caramel

Nos Whiskies
Whisky Bulleit 45% 10.50 € 3 cl 
Bourbon Amér ica in  du  Kentucky ,  v i e i l l i  10  ans  en  fût  de  chêne
b lanc ,  note s  de  vani l l e ,  de  f ru i t s  e t  fumées

Whisky Talisker Storm 45% 10.50 € 3 cl 
Sing l e  mal t  Ecossa i s ,  tourbé  l éger,  v i e i l l i  en  ass emblage  de s
mei l l eur s  fû t s ,  note s  i odée s ,  f ru i t ée s  e t  l égèrement  fumées

Whisky “The Bodega” 55% 11.50 € 3 cl 
Sing l e  Mal t  I r landai s  v i e i l l i  en  fût  de  Bourbon e t  en  fût  de  v in ,
note s  f l o ra l e s ,  minéra l e s ,  ép i c e s  douce s  

Whisky Waterford 50% 12.00 € 3 cl 
Sing l e  Mal t  I r landai s  v i e i l l i  en  fût  de  Bourbon e t  en  fût  de  v in ,
note s  f l o ra l e s ,  minéra l e s ,  ép i c e s  douce s

Whisky Miyagikyo 45% 12.00 € 3 cl 
Sing l e  mal t  japonai s  é l evé  en  fût  de  sherry ,  note s  f ru i t ée s  e t
f l ora l e s   

Nos Digest i f s

Limoncello (maison) 7.00 € 6 cl 
Get 27 7.00 € 6 cl 
Calvados 9.50 € 3 cl 

D I G E S T I F S  &  S P I R I T U E U X


