
Les Brasseries à la Mode présentent

38 avenue Raymond Poincaré, Paris 16e



Tarama à l’oursin .17  
Oeufs de cabillaud fumés, oursin,  

huile d’olive de Crète  

Panier de légumes de saison .19 
Légumes de notre maraîcher, sauce yaourt grec et raifort 

Jambon San Daniele .24 
Servi en chiffonnade, 30 mois d’affinage 

Foie gras IGP des Landes .24 
Nourri au maïs, gel au porto et balsamique 

Escargots de Bourgogne .25 
Cuits au court-bouillon, beurre, ail et persil 

 
L’artichaut camus de Bretagne .26 

À tremper dans un espuma de scamorza, citron confit

 
Poutargue extra de chez Memmi .22  
En tranches, huile d’olive de Crète, zestes de citron vert 

Big burrata des Pouilles & friends .32  
200g de bonheur, tomates datterino, fraises et petits pois

 
Assiette de saumon fumé .28 

Saumon bio irlandais tranché à la main, crème crue  
(option caviar Baeri 15g - 45€) 

Carpaccio de gambero rosso .45 
Céleri, pomme verte, huile d’olive, zestes de citron vert,  

piment d’Espelette (option caviar Baeri 15g - 45€) 

 
 
 

Caviar Baeri de la maison Kaviari  
Crème crue et petits blinis 

30g  .90 
50g  .150

Les entrées



Tarama à l’oursin .17  
Smoked cod roe tarama with sea urchin, Cretan olive oil  

Panier de légumes de saison .19 
Fresh vegetables from our market gardener, Greek yogurt  

and horseradish sauce 

Jambon San Daniele .24 
San Daniele ham, served in thin strips, 30 months aged 

Foie gras IGP des Landes .24 
Corn-fed duck foie gras, port and balsamic gel 

Escargots de Bourgogne .25 
Burgundy escargots cooked in court-bouillon, butter, garlic 

and parsley 
 

L’artichaut Camus de Bretagne .26 
Brittany artichoke, to dip in a scamorza espuma, candied 

lemon

 
Poutargue extra de chez Memmi .22  

Sliced bottarga, Cretan olive oil, lime zest 

Big burrata des Pouilles & friends .32  
Puglia burrata, 200g of happiness, datterino tomatoes, 

strawberries and peas

 
Assiette de saumon fumé .28 

Hand-sliced organic Irish salmon, raw cream 
(caviar Baeri 15g option – €45) 

Carpaccio de gambero rosso .45 
Gambero rosso carpaccio, celery, green apple, olive oil, lime 

zest, Espelette pepper 
(caviar Baeri 15g option – €45) 

Caviar Baeri de la maison Kaviari  
Raw cream and small blinis 

30g  .90 
50g  .150

Starters



Les plats
Les viandes 

 
Paillard de poulet et légumes d’été .29  

Poulet jaune des Landes mariné aux herbes et au citron,  
légumes d’été cuits et servis tièdes 

Tagliata de black Angus .34 
Salade de roquette, parmesan, tomates datterino 

 
 

Côte de boeuf charolaise .130/kg 
Frites, salade et sauce chimichurri

 

Les poissons  
 

Crudo de daurade .32 
Citron et pamplemousse, aneth, huile d’olive de Crète 

Dos de cabillaud et légumes verts  .39 
Poché dans l’huile d’olive, petits pois, oignons nouveaux, 

courgettes vertes et sauce aux herbes



Mains
Meat 

 
Paillard de Poulet et légumes d’été .29  
Herb and lemon marinated Landes chicken paillard, warm 

summer vegetables 
 
 

Tagliata de Black Angus .34 
Black Angus tagliata rocket salad, parmesan, datterino tomatoes 

 
 

Côte de boeuf charolaise .130/kg 
Double-cooked fries, salad and chimichurri sauce 

Fish 
 

Crudo de daurade .32 
Sea bream crudo, lemon and grapefruit, dill, Cretan olive oil 

Dos de cabillaud et légumes verts  .39 
Olive oil poached cod, peas, spring onions, green zucchini  

and herb sauce



Les pâtes  
 

Linguine au pistou .28 
Linguine verte artisanale de notre pastier de Nice, sauce pistou 

traditionnelle réalisée maison par notre chef Étienne :  
ail, basilic et huile d’olive 

 
 

Pacchero à la truffe d’été .38 
Pasta fraîche, beurre & mascarpone, truffe d’été, ail 

Linguine alle vongole .36 
Linguine aux palourdes, tomates datterino, persil, ail 

(supplément Poutargue - 8€) 

La salade   

 
La grande salade niçoise .35 

Haricots verts frais, tomates Datterino, fèves, brunoise de poivron 
vert, cébette, œufs de poules élevées en plein air, olives taggiasche 

et ventrèche de thon à l’huile

Les accompagnements
Salade de roquette, parmesan, tomates datterino

Légumes rôtis servis tièdes

Frites double cuisson  
 

.8

Menu enfant .19 
Plat spécial pour les kids & petit dessert par nos chefs pâtissiers 



Pasta  
 

Linguine au pistou .28 
Artisanal green linguine from our pasta maker in Nice, 
homemade pistou sauce prepared by our chef Étienne: 

garlic, basil and olive oil

Pacchero à la truffe d’été .38 
Fresh pasta, butter & mascarpone, summer truffle, garlic 

Linguine alle vongole .36 
Linguine with clams, datterino tomatoes, parsley, garlic 

(Poutargue supplement – €8) 

Salad   
 
 

La grande salade niçoise .35 
Fresh green beans, datterino tomatoes, broad beans, diced green 

peppers, spring onions, free-range eggs, taggiasca olives  
and oil-preserved tuna belly

Sides
Rocket salad, parmesan, datterino tomatoes

Roasted vegetables served warm

Double-cooked fries  
 

.8

Kids menu .19 
Special dish for kids & a small dessert by our pastry chefs



Les desserts
Les fromages 

 
Assiettes de fromages .22 

Comté 18 mois, Rocamadour, Saint-Nectaire 

 
La touche sucrée 

  
Tarte du moment .17 

Selon les envies du chef 

Éclair au chocolat .15  
Chocolat grand cru Valrhona 64% 

Pavlova framboises .18  
Meringue suisse, framboises, biscuit aux amandes  

et à la vanille, chantilly maison 

La coupe de fraises .18  
Brunoise de fraises dans son jus, confit de fraises, ganache 

montée bien vanillée, fraises fraîches et fraises crispy

Gaufre praliné & chantilly .17  
Pour les petits et les grands gourmands

Fruit glacé ‘Fruttini’ .17  
Citron 

 
Fruit glacé ‘Fruttini’ .22  

Fruit de la passion 
 

Fruit glacé ‘Fruttini’ .60  
Noix de coco - À partager pour 4



Desserts
Cheese 

 
Assiettes de fromages .22 

Comté 18 mois, Rocamadour, Saint-Nectaire 

 
Desserts 

 
Tarte du moment .17 

Chef’s choice 

Éclair au chocolat .15  
Valrhona 64% grand cru chocolate eclair 

Pavlova framboises .18  
Pavlova : Swiss meringue, raspberries, almond and vanilla biscuit, 

homemade whipped cream 

La coupe de fraises .18  
Strawberry brunoise in its juice, strawberry confit, well-vanilla’d 

whipped ganache, fresh strawberries and crispy strawberries 

Gaufre praliné & chantilly .17  
For the young and the not-so-young

Fruit glacé ‘Fruttini’ .17  
Lemon 

 
Fruit glacé ‘Fruttini’ .22  

Passion fruit 
 

Fruit glacé ‘Fruttini’ .60  
Coconut (to share for 4)



L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
Taxes et services inclus et prix en euros TTC.

Le Rooftop Bigoudi présente

La carte des  
boissons et cocktails

 
.
.
.



Notre équipe au bar vous a concocté une carte de cocktails de saison,  
réalisée avec amour pour les palais délicats !

Les cocktails créations

Gin bio Tessendier, liqueur de prunelle Nusbaumer, 
liqueur St-Germain, sirop de lavande, crème de calisson, 
jus de citron vert et blanc d’oeuf

Prunelle de mes yeux -  15cl                         .22

Rhum ambré Trois Rivières infusé au 
pandan,  sirop de pandan maison, liqueur 
St-Germain, coulis de fruit de la passion, 
sirop de sucre et dash de Campari

Sweet Pop-Corn -  15cl                                                            .22



Tequila Espolòn, Bénédictine, sirop de matcha,  
jus de citron vert et blanc d’oeuf

Perfect Matcha -  15cl                                          .24

Cachaça Leblon, coulis de framboise, sirop de sucre,  
et jus de citron jaune

Carioca Dancer -  12cl                                                      .24



St-Germain Spritz .18 
Liqueur St-Germain - 15cl

 
Paloma .24  

Tequila Patrón Reposado - 12cl 
 

Apérol Spritz .16 
Apérol - 15cl 

 
Campari Spritz .15 

Campari Bitter - 15cl 
 

Negroni .19 
Bombay Sapphire, Vermouth Antica Formula, 

Campari - 9cl 
 

Daiquiri .18 
Trois Rivières, Cuvée de l’Océan - 9cl 

 
Americano .16  

Vermouth Del Professore - 11cl 
 

Margarita .24  
Tequila Patrón - 8,5cl 

 
Old Fashion .16 
Bulleit Bourbon - 5,5cl 

 
Moscow Mule .18  

Grey Goose - 14cl 
 

Porn Star .20 
Grey Goose - 12cl 

 
Cosmopolitain .19  

Grey Goose - 10cl 
 

Expresso Martini .22  
Grey Goose - 12cl

 
Gin Tonic .18  

Bombay Sapphire - 15cl 

Les cocktails classiques



Sans Alcool

Les cocktails

SPRZ by JNPR, Schweppes Tonic

Spritz 00-  15cl                                                                 .12

Martini Vibrante, sirop de fleur de sureau, Schweppes 
Tonic et jus de citron vert

Shaken, not stirred -  20cl                         .15

Citronnade de notre barman 

Touch of lime -  15cl                                                .10

Thé chaï, sirop de falernum, shot detox citron et gingembre

Blue Blue -  15cl                                                                .15

Le Rosé Aérien : thé blanc au litchi et à la rose, 
pamplemousse, fraise et poivre du Timut 

Aria II, Tempera -  75cl                                     .55



Les digestifs, 
spiritueux et boissons 

   
.
.
.



Apéritifs
 6 cl
Pastis Henri Bardouin - Distillerie de Provence - 3cl                                                            .9
Apérol                                                                                                                                       .10 
Martini Bianco                                                                                                                         .10 
Campari                                                                                                                                    .12 
Porto Graham’s 10 ans                                                                                                            .12 
Saké Bijito                                                                                                                                 .12
Vermouth Del Professore                                                                                                       .14
Vermouth Antica Formula                                                                                                      .18 
 
Cognac & Armagnac 
 4 cl
Bas Armagnac, 18 ans, Domaine d’Espérance                                                                    .20
Godet, XO                                                                                                                                .30 
 
Eau de vie 
  4 cl
Poire Williams - Nusbaumer  .13
Mirabelle - Nusbaumer  .13
Framboise - Nusbaumer  .14`
 Gin
 4 cl
Gin Bombay Sapphire  .14 
Gin Citadelle  .15
Gin Mafly  .16
Gin Juillet - Maison Ferroni  .16
Gin Mare  .18
Gin Hendrick’s  .18
Gin Monkey 47  .23

Pisco
 4 cl
Pisco Cuattro Gallos  .15

Calvados
 4 cl
Calvados Christian Drouin  .14

Les digestifs et spiritueux

 (Supplément Tonic +4!)



Rhum
 4 cl
Rhum ambré - Maison Ferroni  .14
Cachaça Leblon   .15
Clairin, Communal  .15
Diplomatico, Mantuano  .16
Plantation, Pineaapple  .18
Trois Rivière Triple Millésime   .20
Zacapa 23 ans, Gran Reserva  .27
Trois Rivière 12 ans  .30

 Liqueurs d’Agave
 4 cl
Mezcal Montelobos   .15 
Tequila Pàtron  .20
Tequila Pàtron Reposado  .24
Clase Azul Plata  .35
Clase Azul Reposado  .49 

Vodka
 4 cl
Vodka Clémentine - Maison Ferroni  .14
Vodka Grey Goose  .16

Whisky
 4 cl
Bulleit Bourbon  .14
Woodford Bourbon  .18
Whisky Roof Rye - Maison Ferroni  .22
Nikka from The Barrel  .22
Blanton Bourbon  .26
Whisky Lagavulin 16 ans  .30  

Liqueurs traditionnelles
 4 cl
Get 27  .9
Liqueur Disaronno  .12
Cointreau  .14
Liqueur d’orange - Distillerie de Monaco  .15
Liqueur de carruba - Distillerie de Monaco  .15
Liqueur St-Germain  .15
Chartreuse verte  .20
Chartreuse jaune  .20



Bières
 33 cl
La Parisienne, IPA  .10
La Parisienne, Blanche  .10 
Corona Extra  .12

Eau  75 cl
 
Abatilles, Plate  .10
Abatilles, Pétillante  .10
Chateldon  .12

 Jus et Nectar par Alain Milliat
 20cl
Nectar de Fraise, Nectar de Pêche blanche, Jus de Pomme cox’s, Jus de Tomate  .10  

Boissons gazeuses
 
Coca-Cola, 33 cl  .9
Coca-Cola zéro, 33 cl  .9
Schweppes tonic Selection, 20 cl  .9
Schweppes ginger beer Selection, 20 cl  .9
Schweppes ginger ale Selection, 20 cl  .9
Kombucha, Fleur de Figuier - Archipel, 33cl  .9

Boissons chaudes
  
Expresso  .5
Café allongé  .5
Noisette  .6
Café latte  .6
Cappuccino  .7
Café frappé  .7
Matcha latte  .8
Thé vert Sencha bio, thé noir Earl Grey bio - L’infuseur  .8 
Infusion Detox n°6, fruits rouges - L’infuseur  .8 
Infusion Detox n°3, thym romarin - L’infuseur  .8

Les Boissons

Notre café provient du torréfacteur Lomi à Paris

Eau filtrée disponible sur demande 



La carte des  
champagnes et vins 

  
.
.
.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
Taxes et services inclus et prix en euros TTC.

Le Rooftop Bigoudi présente



Champagne

                                                
Champagne, AOC, Philipponnat,                                             .99        
Cuvée Royale Réserve Brut                                                      
 
Champagne, AOC, Ruinart,                                     .22             .130 
«R», Brut 

Champagne, AOC, Veuve Cliquot                           .28             .165 
Rosé        
 
Champagne, AOC, Ruinart                                                        .240       .490 
Blanc de Blanc          
 
Champagne, AOC, Dom Ruinart, 2013                                     .450 
Blanc de Blanc

Champagne, AOC, Dom Pérignon, 2017                                  .490 
Blanc Vintage

12,5CL      75CL     150CL



Rouge

Vallée de la Loire

Chinon, ‘Gabare’, AOP,                                                           .58 
Domaine Grosbois, 2022, Biodynamique      
 
 
Bourgogne

Hautes-Côtes de Beaune, AOP,                             .16           .69 
Domaine J.C Garnier 2023

Hautes-Côtes de Nuits, AOP,                                                 .76 
Domaine Billard & Fils, 2023 

Mâcon, AOP,                                                                             .82
Domaine Nicolas Maillet, 2024, Biodynamique                                                                      
 
Meursault, AOP,                                                                       .130 
Domaine Fabien Coche, 2022, Bio.

Volnay, ‘Vielles Vignes’, AOP,                                                   .150 
Domaine Rossignol Février, 2024, Biodynamique

 
Beaujolais

Morgon, Côte du Py, AOP,                                                      .81 
Domaine Jean Foillard, 2023 
 
Morgon, AOP,                                                                           .99 
Domaine Marcel Lapierre, 2025

Vallée du Rhône 

Croze-Hermitage, ‘La Fleur Enchantée’, AOP,      .12           .50 
Domaine Saint-Clair, 2024, Bio

Collines-Rhodaniennes, ‘ Les Grandes Parcelles’, IGP       .58 
Domaine Garon, 2024

Saint Joseph, ‘Les Coteaux’, AOP,                                          .65 
Domaine Durand, 2024

Châteauneuf-du-Pape, ‘Première Pierre’, AOP,                  .90
Domaine Pierre Usseglio & Fils, 2023

Cornas, ‘Empreinte’, AOP,                                                      .105
Domaine Durand, 2023

Hermitage, ‘Colysée’, AOP,                                                     .150
Domaine Garon, 2023

Côte Rôtie, ‘Les Triotes’, AOP,                                                .160
Domaine Garon, 2023

15CL      75CL     150CL



Bordeaux

Pessac-Léognan, ‘La Croix de Carbonnieux’, AOP,      .14      .60 
Second vin du Château Carbonnieux , 2021
 
Bordeaux, ‘Tempo d’Angélus’, AOP,                                         .72 
Château Angélus, 2024

Saint-Estèphe, AOP,                                                                   .75 
Château Tour de Marbuzet, 2020

Pessac-Léognan, ‘Les Hauts de Smith’, AOP,                         .90 
Second vin du Château Smith Haut Lafitte, 2019, Biodynamique

Margaux, ‘Baron de Brane’, AOP,                                              .98
Second vin du Château Brane-Cantenac, 2ème Grand Cru Classé, 2021

Saint-Emilion Grand Cru, AOP,                                                 .130
Château Fonroque, Grand Cru Classé, 2011

Margaux, AOP,                                                                             .170
Troisième vin du Château Margaux, 1er Cru Classé, 2019

Margaux, AOP,                                                                             .190 
Troisième Grand Cru classé du Château d’Issan, 2019  

Saint Julien, AOP,                                                                         .270 
Quatrième Grand Cru classé du Château Talbot, 2011, HVE

Pessac-Léognan, AOP,                                                               .280 
Cru classé de Graves, Château Pape Clément, 2016

Saint-Estèphe, AOP,                                                                    .399 
Château Montrose, 2017

Saint-Emilion Grand Cru, AOP,                                                 .800 
Premier Grand Cru classé du Château Angélus, 2014

Saint-Emilion Grand Cru, AOP,                                                 .1250 
Premier Grand Cru classé du Château Cheval Blanc, 2011

Pessac-Léognan, AOP,                                                               .1350 
Premier Cru Classé du Château Haut Brion, 2016 

Rouge
15CL      75CL     150CL

Nota Bene: les millésimes sont susceptibles de changer en cette période. 
*HVE: haute valeur environnementale - B&N: bio et nature - BD: biodynamique



Vallée de la Loire

Saumur, Château de Villeneuve, AOP,                  .12             .50 
2024, Bio 

Savennière, ‘La Saponaire’, AOP,                                            .60 
Domaine Ogereau, 2024, Bio            
Pouilly-Fumé, ‘La Moyennerie», AOP,                  .16             .70 
Domaine Michel Redde, 2023, Bio

Sancerre, ‘Le Cotelin’, AOP,                                                     .85 
Domaine du Pré Sémelé, 2023,  Bio 
       
 
Bourgogne

Chablis, ‘Vau Renard’, AOP,                                    .14             .65 
Domaine Lavantureux, 2023, HVE                
Bourgogne Aligoté, AOP,                                        .16             .70
Domaine Nicolas Maillet, 2023, Biodynamique 
                     
Mâcon-Igé, AOP,                                                                       .79 
Domaine Nicolas Maillet, 2024, Biodynamique        
Mercurey, ‘Les Chenaults’, AOP,                                             .88 
Domaine Theulot Juillot, 2024, HVE

Pouilly-Fuissé, ‘Clos Varambon’, AOP,                                   .110 
Château des Rontets, 2022, Biodynamique 
 
Saint Romain, ‘En Poillange’,                                                  .120 
Domaine Nicolas Buisson, AOP, 2023, Biodynamique

Meursault, ‘Les Chevalières’, AOP,                                          .175 
Fabien Coche, 2024, Bio

Vallée du Rhône

Châteauneuf du Pape, Première Pierre,                               .105 
Domaine Pierre Usseglio & Fils, AOP, 2024

Condrieu, ‘La Vielle Maison’                                                    .108 
Domaine Garon, AOP, 2023 

Vins de France

Lys des Sables, VDF,                                                                .52                         
Domaine Fondugues Pradugues, 2025, BD&N*         

15CL      75CL     150CL

Blanc



Rosé & Orange

Provence

Côte de Provence, ‘Rosé Or’, AOP,                            .15            .75         .160 
Château Minuty, 2025    

Côte de Provence, ‘281’, AOP,                                                     .150 
Château Minuty, 2025        

Vins de France
                        
Eau de Rosée, VDF,                                                    .12             .50 
Domaine Fondugues Pradugues, 2025, BD&N*          

Terroirist Orange, VDF,                                                               .50 
Domaine Plageoles, 2023, bio                 

15CL      75CL     150CL

Nota Bene: les millésimes sont susceptibles de changer en cette période. 
*HVE: haute valeur environnementale - B&N: bio et nature - BD: biodynamique



38 avenue Raymond Poincaré, Paris 16e 

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération. 
Taxes et services inclus et prix en euros TTC.



ALLERGÈNES / ALLERGENS

BIGOUDI GLUTEN FRUIT À COQUES 

TREE NUTS

CRUSTACÉ 
CRUSTACEAN

CELERI 

CELERY

OEUF 
EGG

MOUTARDE

MUSTARD

POISSON

FISH 

SOJA  
SOY

LACTOSE 
DAIRY

SULFITE

SULFITE SESAME LUPIN ARACHIDE


PEANUTS
MOLLUSQUE

MOLLUSCS

Entrées / Starters
Tarama d’oursin X PEUT CONTENIR* X
Panier de légumes croquants X X
Jambon San Daniele 30 mois 
Foie gras, gel porto & balsamique X
Gros escargot de Bourgogne X X
Assiette de saumon fumé X X
Gros artichaut X
Assiette de poutargue Memmi X
Carpaccio de Gambero Rosso X PEUT CONTENIR* X PEUT CONTENIR*
Burrata X X
Caviar X X X X

Plats / Mains
Pâte à la truffe X X X
Linguine Pistou X X
Pâte aux vongole X PEUT CONTENIR* X PEUT CONTENIR* X
Crudo de daurade X X
Pêche du moment PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*
Tagliata de black angus X X X X
Paillarde de poulet
Côte de Boeuf PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*
Side 
Ecrasé de pomme de terre
Salade de roquette X X
Légume de saison 
Pomme de terre Smiley
Desserts / Desserts
Eclair au chocolat X X X X PEUT CONTENIR* X
Coupe de fraises PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* X X
Tarte aux fruits de saison PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*
Pavlova aux fruits rouges X X PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* X X
Gaufre caramel et chantilly X X X X X
Fruttini Citron PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*
Fruttini Passion PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*
Fruttini Coco PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR* PEUT CONTENIR*

*MAY CONTAIN

1


