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cosmo
Fruité et très facile à boire avec une

touche d'orange

Fruity and easy drinking, you can't go

wrong mixing Vodka ,  COINTREAU  AND

cranberry  juice 

9€

negroni
Gin ,  martini  rouge  et campari

tout simplement

Well known sweet-bitter mix

8€

5€

espresso martini
pas de martini dans ce cocktail,  juste un bon gout de café  frappé

avec le kahlua   et la vodka

TO ENJOY BEFORE OR AFTER DINNER

9€

SUZE 0% TONIC
the BITTERNESS of gentian

5€

mocktailmocktail

moscow mule
un cocktail d'apéritif qui peut aussi  

être siroté en dînant

vodka, lime  and ginger beer  cocktail to

enjoy as an apéritif or with your dinner

9€

cocktailscocktails
aperol spritz

l'incontournable de l'apéritif avec ses

petites bulles

Has become a classic for the aperitif,

mixing the bitterness of apérol  and

bubbles 

7€

lemon drop 
le rafraîchissement

 de la  vodka et du  limoncello

light and refreshing with a burst of

tart lemony sweetness

8€

afterglow
orange ,  ananas  et grenadine

a little one’s favorite 

5€

virgin pina colada
ananas, sirop de coco, lait,

sirop de rhum

5€

old fashioned
un sucre imbibé d’angostura ,  du bourbon

un zeste d’orange et voilà !

a vintage cocktail perfect for a

pre dinner drink

9€



 Glenmorangie 9€

aberlour 9€

Talisker 9€

Jameson 8€

Jack Daniels 8€

Blended Whisky 7€

Coupe de pétillant 7€

Ricard 3.80€

Martini 4€

Campari 5€

Gin tonic (bombay saphire) 8€

Vodka 7€

Malibu / Bacardi 7€

Porto 5€

Suze 4€

Jus de fruits:   3.80€

orange / pomme / ananas / cranberry

Coca, Coca 0  4€

Orangina  4€

Gingerbeer  6.50€

Limonade, Diabolo   3€ 

Sirop 1.50€

Fuzz tea   3.80€

Perrier   4€

Schweppes tonic  3.80€ 

Eau pétillante 1L  6€ 

Evian 1L  6€ 

APÉRITIFSAPÉRITIFS

whiskywhisky

sans alcoolsans alcool

Kir vin blanc  5€

Kir pétillant 7€

cassis,  pêche, mûre, framboise,

 violette, châtaigne

BRASSERIE  mont blanc 

cristal blonde 4.7%

Demi 3.80€

Pint 7.5€

 IPA 4.7%

Demi 4.5€

Pint 8.50€

LA MORDUE CIDRE BRUT  27.5cl 6%    5€

LEFFE blonde  33cl 0%   5€

bièresbières

kirkir



What to expect for this winter...

During the inter season, we prepare for the winter and one of the main things is to get the menu
ready.  And you will ask me, what is so difficult about deciding the menu for the winter ? 

To get Chef’s attention.... I am only joking (or maybe not). No seriously, the difficulty is that over
the years quite a few dishes have become signature dishes and every time Chef suggests

replacing a certain dish. I tell him off because it is one of our regular’s favorite.

But after a long discussion, we decided on a new dish : sweetbread served with Drambuie cream.
Actually, I recently rediscovered sweetbread and how lovely they are. As for the sauce, I think a
little bit of nostalgia stroke us; Drambuie cream was a sauce Chef used to prepare with haggis
when we were in Scotland. Of course, as for any other new dishes, we need your feedback so it

becomes an irreplaceable on our menu !

Also, a few more changes, an extra vegetarian starter with the pepper stuffed with ratatouille and
goat cheese, the scallops with tarragon beurre blanc as a main. As for desserts, Chef is baking

his favorite dessert : a classic Tatin tart and I insisted on having Grand Marnier in one of the
desserts. One day, I swear, one day, we will have Grand Marnier soufflé on our menu not just as a

special. But in the meantime, it will be in our crème brûlée. 

Another major change is the team; new faces to welcome you at Clin d’Oeil. You will meet Selma,
Bastien, Margot and Justin. They all speak good English and will be more than happy to guide you

with food and wine. 

All in all, we wish you a fun, white and delicious winter !  
 

Kristel (Boss running on the ground floor)
Jean-Noël (Chef hibernating in the basement) 

Que nous réserve l’hiver 2025...

Tout d’abord, une nouvelle équipe en salle... vous rencontrerez Selma, Bastien, Margot et Justin. 
Ils ont goûté les plats et seront ravis de vous conseiller. J’espère également les initier petit à
petit à notre carte des vins... on ne peut pas tous les goûter en une fois. Nous travaillons de

plus en plus avec les vignerons en direct et sommes fiers, encore cette année, de vous proposer
à un prix raisonnable des Bourgognes de qualité.  

 

Quelques petits changements du côté du menu sur des garnitures, un nouvel accompagnement
pour la pierre chaude. Et puis, nous aurons des ris de veau cet hiver avec une sauce un petit peu
spéciale à base de Drambuie qui est une liqueur fabriquée à partir de scotch whisky, d’épices et

de miel (certainement, une réminiscence de notre séjour en Ecosse). Egalement, nous vous
proposerons des St Jacques avec un beurre blanc à l’estragon. Et nous avons aussi rajouté une

entrée végétarienne avec le poivron farci de ratatouille et de chèvre qui pourra être servie en
version plat sur demande. Enfin, le Chef nous refait sa tarte tatin qui est son dessert favori. 

Enfin si vous préférez rester au chaud à la maison, le service "click and collect" est toujours
disponible. Les plats sont servis chauds, prêts à manger. 

Pour commander, rendez vous sur notre site  ! 

Au plaisir de vous accueillir.

Kristel et Jean-Noël



Gambas au beurre de piment d'Espelette et gingembre 17€

Tiger Prawns in Espelette chilli and ginger butter

St Jacques poêlées, crème de chorizo 19€

Pan fried scallops, chorizo cream and crumbs

Risotto aux écrevisses 14€

Crayfish risotto

Combo (min 2 pers) 14€/pers

pilon de poulet cajun, brochette de saucisse et lard,

Potato skins et sauces

cajun chicken drumstick, sausage and bacon skewer,

potato skins and sauces

Foie gras poêlé et pomme caramélisée aux épices 20€ 

Pan fried foie gras and caramelized apple

Truite fumée et crème à l'aneth, tuile noisette 14€

home Smoked trout and dill cream, hazelnut tuile

POIVRON Farci à la ratatouille et au chèvre 14€

Stuffed pepper with ratatouille and goat cheese

Champignons farcis au roquefort 14€

Stuffed mushroom topped with blue cheese

EntréesEntrées



Filet de bœuf 38€ 

Sauce au choix :  poivre / champignons / barbecue

Grilled fillet steaK

Sauces: pepper / mushroom / barbecue

Filet de bœuf Rossini 43€

Grilled fillet steak with pan fried foie gras 

and Madeira reduction

Filet d‘agneau, JUS d‘agneau infusé au romarin 28€

Lamb fillet, rosemary lamb jus

ris de veau, sauce au drambuie 32€

calf sweetbread, drambuie cream

Travers de porc, sauce barbecue 24€

Spare ribs in barbecue sauce

suprême de poulet au lard paysan, sauce champignons 22€

chicken supreme wrapped in bacon, mushroom sauce

Cocotte de joues de porc 20€

 Pork cheeks casserole

Gambas au beurre de piment d’Espelette et gingembre 27€

Tiger Prawns in Espelette Chilli and ginger butter

poêlée de st jacques, Beurre blanc à l’estragon  28€

pan fried scallops, tarragon beurre blanc

Gratin de pomme de terre, poireaux et Reblochon 17€

Reblochon, leek and potato gratin 

 

PlatsPlats



Pierre chaude aux 2 viandes (min 2 pers) 27€/pers 

Beef and chicken on a hot stone at the table

Fondue Bourguignonne (min 2 pers) 27€/pers

Beef cubes cooked in oil pot at the table

CarnivoresCarnivores

Sud OuestSud Ouest
Magret de canard, sauce miel et moutarde 27€ 

Duck breast with honey and mustard sauce

Confit de canard aux pruneaux et à l’Armagnac 22€

Duck leg in prunes and Armagnac sauce

Cassoulet du Sud-Ouest 18€ / 24€

Duck leg, white beans from Tarbes, sausage and pork belly

 



Fondue aux fromages et salade verte

(min 2 pers) 21€/pers

Cheese fondue and green salad

Fondue aux fromages, salade verte et charcuterie 

(min 2 pers) 25€/pers

Cheese fondue, cold meats and green salad

Raclette fumée (min 2 pers) 27€/pers

 smoked raclette cheese, cold meats, green salad

and boiled potatoes

Tartiflette au reblochon 20€

A local favorite: potatoes, lardons, onions, cream and reblochon cheese

Fromage addictFromage addict

Pierre chaude aux 2 viandes et fromage à raclette

(min 2 pers) 31€/pers

Hot stone with beef and chicken served with

chips, sauces, salad and raclette cheese

GrosseGrosse  
faimfaim

supplément viande pierre ou bourguignonne :  12€ par portion

supplément charcuterie :  7€ par portion

VIANDE BOVINE ou ovine :  ue ou royaume uni

volaille ET VIANDE PORCINE: origine: UE

canard: origine: france



MMenu du Chefenu du Chef

Gambas au beurre de piment d'Espelette et gingembre

Tiger Prawns in Espelette chilli and ginger butter

St Jacques poêlées, crème de chorizo

Pan fried scallops and chorizo cream

***

Filet d’agneau, jus d’agneau infusé au romarin

Lamb fillet, rosemary lamb jus

Magret de canard, sauce miel et moutarde 

Duck breast with honey and mustard sauce

***

Dessert au choix à la carte

Pudding of your choice on the menu

52€ par personne

Truite fumée, crème à l'aneth

Smoked trout, dill cream

Champignons farcis au roquefort

Stuffed mushroom topped with blue cheese

***

Cocotte de joues de porc

Pork cheeks casserole

Tartiflette

Potatoes, lardons, cream, onion and reblochon cheese

***

Dessert au choix à la carte

Pudding of your choice on the menu

MenuMenu    réconfortréconfort

41€ par personne



Dessert banane, crème et caramel 8€

Banoffee pie

tarte tatin 8€

apple tatin tart 

Moelleux au chocolat 9€

chocolate pudding

pina colada Pavlova 9€

pina colada Pavlova

Crème brûlée au grand marnier 8€ 

grand marnier crème brûlée 

colonel 9€

lime sorbet and vodka 

Café gourmand 12€

Coffee of your choice served with mini desserts 

Assiette de fromages et son verre de porto 15€

 a cheese selection and a glass of port 

DessertDessert

1, 2 ou 3 boules 2.50€ / 4€ / 6€ 

 glaces: vanille, chocolat, caramel beurre salé,

menthe-chocolat

sorbet: citron vert, fraise, mangue, poire

supplément crème fouettée 1.50€

supplément sauces maison chocolat ou caramel 1.50€

Glace etGlace et

sorbetsorbet



Génépi 7€

Chartreuse Verte 7€

Poire 6€ 

Framboise 6€  

Vieille Prune du périgord 8€ 

Cognac gautier 8€ 

cognac rémy Martin 9€

Armagnac 8€

Calvados 8€

Cointreau 8€

Grand Marnier 8€

rhum angostura 9€

Sambuca 7€

Espresso   2€

Double Espresso  3.90€

Cappuccino   3.90€ 

Café au Lait   3.90€  

Chocolat Chaud  3.90€ 

Chocolat Viennois  4€

Thé   2.70€

earl grey  2.80€

Thé Menthe  2.80€

Verveine  2.80€

Verveine Menthe  2.80€ 

CaféCafé

Amaretto  6€

Baileys  6€

Kahlua  6€

Manzana  6€

Limoncello  6€

Get 27  7€

  Jack Daniels  8€

    Jameson  8€

   Glenmorangie   9€

aberlour 9€

  Talisker  9€

laphroaig 10€

DigestifDigestif

Irish coffeeIrish coffee  
9€9€

Janice coffeeJanice coffee  
Café au lait et baileysCafé au lait et baileys          5€5€

Espresso MartiniEspresso Martini
9€9€
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Fondue fromage
Charcuterie
Raclette
Pierre chaude
Grosse faim
Bourguignonne

Frites
Pommes dauphine
Gratin dauphinois
Légumes
Banoffee
Moelleux chocolat
Tarte Tatin
Pavlova

Café gourmand
Crème brûlée
Glaces
Sorbet

Gambas
Saint Jacques
Risotto écrevisse
Combo
Foie gras poêlé
Truite fumée
Poivron
Champignon

Filet de boeuf
Sauce poivre
Sauce champignon
Sauce barbecue
Rossini
Agneau
Ris de veau
Travers de porc
Poulet
Joues de porc
Gambas plat
St Jacques
Gratin poireaux
Magret
Confit
Cassoulet

When making an order, please advise us of any food allergies and every effort will be
made to make accommodations and recommendations.
 

AllergiesAllergies
N’hésitez pas à nous informer de vos allergies, nous pourrons adapter certains plats et
vous faire des recommendations.
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