
MANGER.

Pour la table 

CHARCUTERIE, SÉLECTION DE LA MAISON LABORIE (CANTAL) / 8€

FROMAGES, SÉLECTION DE LA FROMAGERIE DUROUX (CORRÈZE) / 8€

HOUMOUS, ZAATAR, CITRON CONFIT, ORIGAN / 7€

Assiettes 

PANISSES & ROUILLE / 6€

OEUF AJITAMA ET SALADE DE POMME DE TERRE / 10€

ARANCINI AUX CHAMPIGNONS, MOUSSE CHAMPIGNON /11€

POMME ANNA, CRÈME DE PARMESAN /6€
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TERRINE BEURRE-RADIS & HERBES / 5€

AUTOMNE 2025 - PAR LE CHEF KEÏ MIURA - BISTROT BEN&KEÏ

MAQUEREAU BRÛLÉ, VINAIGRETTE JAPONAISE, SALADE D’HERBES / 12€
Vinaigrette soja, estragon, échalote et ail, salade d’aneth, persil et cerfeuil

MOULES, GREEN SAUCE  / 14€
Moules de bouchot AOP de Bretagne sauce cébette, échalotte et coriandre,
huile piquante 

TATAKI DE BŒUF / 19€
180g de bavette aloyau d’Aubrac, herbes, sauce gingembre et gochujang

CRÈME CARAMEL / 7€
à la fève de tonka

POIRE FAÇON BELLE HÉLÈNE / 8€
Mousse chocolat noir 70%

Prix TTC service inclus / Liste des allergènes sur demande / Origine viande : Boeuf (France)

Desserts 

DEGUSTATION DE BEURRES / 4€

CAMEMBERT ROTI, MIEL, ROMARIN, FIGUES / 10€

POTIMARON ROTI - CREME AUX HERBES - HUILE PIQUANTE /8€






