
   Sans gluten         Végétarien                      Origine des viandes : France/UK/USA - Meats from France/UK/USA
Ouvert dimanche - lundi - mardi de 11h à 18h / jeudi - vendredi - samedi de 11h à 22h00

Open on Sunday - Monday - Tuesday from 11am to 6.00pm / Thursday - Friday - Saturday 11.00am to 10.00pm
Carte sujette à modification / This menu may change according to seasons - Tarifs nets en Euros / Net rates in Euros - Service inclus / Service included

Plaisirs partagés
@juanaxpaseo #LifeatPaseo

A T OI, A MOI
 
Tartare de saumon, agrumes et fruits exotiques     13€
Salmon tartare, citrus and exotic fruits 

Saint-Jacques rôties, taboulé de chou-fleur             18€
Roasted scallops, cauliflower tabbouleh 

Beignets de poisson, sauce aïoli               12€
Fish fritters in aïoli sauce

Moules gratinées au beurre d’ail                            16€
Gratinated mussels with garlic butter

Petite friture sauce tartare                          10€
Deep fried fishes tartar sauce   

Cabillaud grenobloise,                       17€
mousseline safranée aux noisettes
Cod fish grenobloise sauce, saffron puree
with hazelnuts

A T OI, A MOI
Boulettes d’agneau crème de fromage blanc,            16€
menthe et citron confit
Lamb meatball, white cheese cream with mint and
candied lemon

French dip sandwiches à la daube provençale          14€
French dip sandwiches with Provencal stew 

Filet mignon de porc,                            16€
chapelure de pain d’épices et jus de viande 
Pork tenderloin, gingerbread crumbs and meat sauce

Volaille aux éclats de chataîgne et potimarron       17€
Poultry with chestnut slivers and pumpkin 

Sucrine sauce césar et suprême de volaille,      15€
copeaux de parmesan                          
Sucrine with caesar salad  sauce, roasted chicken and 
parmesan shavings

A T OI, A MOI V EGE
 
Socca à la farine de pois chiches                  8€
Typical Provencal pancake with chickpea flour

Empanadas de blettes et ricotta                 9€
Stuffed swiss chard and ricotta turnovers 

Patate douce farcie, pois chiche et feta,      11€
sauce curry
Stuffed sweet potato with chickpeas and feta,
curry sauce

Guacamole au citron vert et coriandre,               16€
chips de maïs
Homemade guacamole with lime and coriander, corn chips 

Baba Ganoush                     15€

Houmous de betterave et cubes de feta             9€
Beetroot hummus and feta cheese 



T IRAMISURPRISE
Tiramisu arabica, fruits rouges, limoncello            9€
Coffee, red fruits, limoncello tiramisu 
 
Collection de pâtisseries                         (la pâtisserie) 9€
Pastries collection (per pastry) 

Boule de glace artisanale 3€ 
Fraise, framboise, citron, coco, vanille, chocolat,
pistache, caramel beurre salé, noisette
Scoop of ice cream - Strawberry, raspberry, lemon, coco, 
vanilla, chocolate, pistachio, salted butter caramel , hazelnut 
 
Supplément sauce chocolat ou coulis de fruits 2€ 
ou chantilly 
Chocolate sauce or fruits coulis or whipped cream supplement 

PAINS&CO

Foccacia à l’huile d’olive et fleur de sel                         5€
Olive oil foccacia and salt flower 

Pain Pita                                6€
Pita bread 

Pâte à pain au romarin                            4€
Crispy bread with rosemary 
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ON T HE SIDE
Chou-fleur rôti au beurre noisette                        12€
Roasted brown butter cauliflower 

Frites artisanales                           8€
French fries 

Semoule fine aux herbes et amandes torréfiées      8€
Semolina with herbs and roasted almonds 

Dal de lentilles, crème de yaourt                         8€
Lentils stew, yogurt cream 

Polenta gratinée au parmesan,                    8€
coulis de tomates et basilic
Parmesan cheese gratinated polenta,
basil and tomato sauce 

Salade croquante et pickles d’oignons                6€
Fresh salad and onions pickles

Linguines, crème d’aneth aux agrumes                          8€
Linguine, citrus dill cream 

Poêlée de champignons                                             12€
Pan-fried mushrooms 
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UNE PET IT E MOUSSE (33cl)

Bière du Comté Ambrée, Corona, Fada IPA,
Pietra Blanche, Heineken, Leffe Brune 

7€

V INI, V IDI, V ICI

JUST E POUR L’APERO (7cl)

Lillet blanc, Campari , Pastis, Ricard, Suze,
Martini blanc, dry, rouge 

8€

ROSE 
Provence Roseline Prestige Long et fruité   
Minuty Prestige 
Minuty Cuvée 281 

BLANC 
Provence Lou Blanc Idéal pour l’apéritif 

Provence Roseline Prestige Blanc de caractère 

Bourgogne J.Drouhin Chardonnay de référence 

Nouvelle-Zélande Te Mata  

Chassagne-Montrachet Joseph Drouhin Chardonnay 

ROUGE 

Château de Beys - Liban

Chinon Cabernet frais 

Vin de Seyssuel Chapoutier Grande Syrah Lucidus 

Bordeaux Maucaillou 

St Joseph Louis Chèze Syrah de caractère 

Crozes-Hermitage Référence du Rhône ♥ 

Volnay Jean Marc Bouley pinot noir 

Verre (12cl)          50cl          75cl          150cl          300cl

28€

28€
8€ 35€

8€ 46€

8€ 35€

39€ (37.5cl)

9€ 48€     96€

55€ 110€ 220€

200€

160€

LES BULLES
   Verre (12cl)     75cl     150cl

Champagne de vigneron 

Champagne Deutz Classic 

Champagne Veuve Clicquot 

Champagne Dom Perignon 2009 

Moscato d’Asti 

Prosecco      
 
Cidre Bio Julien Thurel   

14€ 85€

95€

36€

8€ 48€

180€

115€

500€

8€ 55€

55€

50€

9€ 48€

62€

150€

9€
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BOOST ER 
Malongo - Bio et labélisés commerce équitable

Malongo - Organic and labelled fair trade

CAFES ESPRESSO 4€

Arabica de Colombie subtil et léger 
Subtle and light Arabica from Colombia  

Moka d’Ethiopie puissant et racé
Powerful and racy mocha from Ethiopia

Deca Acqua  

Café américain 5€
American coffee

Double expresso, Cappuccino 6€

Latte macchiato, Ice coffee                                      8€

SODAS
Coca-Cola, Coca-Cola zero (33cl) 

Orangina (25cl) 

Fever tree ginger ale (25cl) 

Fever tree ginger beer (25cl) 

Fever tree tonic (25cl) 

6€

RELAX
Thé noir - Breakfast, Earl Grey, Darjeeling 
Black tea 

Thé vert - Long jing, Hammam, Jasmin 
Green tea 

Infusion - Camomille, Tilleul, Verveine, Rooibos des Vahinés
Infusion - Chamomile, Lime, Verbena, Rooibos of the Vahines

5€

SW EET DESIRE (20cl)

Detox 
Jus de pomme, sirop de verveine, gingembre,
citron vert, menthe, eau gazeuse
Apple juice, vervain syrup, ginger, lime, mint,
sparkling water 

Rosalita 
Sirop de rose, framboises fraîches,
concombre, limonade 
Rose syrup, fresh raspberries, cucumber, limonade

From the South 
Jus de cranberry, pamplemousse,
sirop de lavande, tonic
Cranberry juice, grapefruit, lavanda syrup, tonic

10€

RET OUR AUX SOURCES
Vittel, San Pellegrino (50cl) 5€

Acqua Panna, San Pellegrino (75cl) 8€

ON SE LAISSE T ENT ER ? (20cl)

Grog Lover 
Havana Club 7 ans, sirop de cannelle, citron vert, 
ginger ale, jus de pomme
Havana Club 7 years, cinnamon syrup, lime, ginger ale, 
apple juice

Christmas Sangria
Vin rouge, sirop de cannelle, menthe fraîche,
purée de pêche, citron vert
Red wine, cinnamon syrup, fresh mint, peach puree, lime
  
Mont Ida 
Vodka Guillotine, ginger beer, sirop de verveine,
purée de framboise, citron vert
Guillotine Vodka, ginger beer, vervain syrup, raspberry 
puree, lime

Agrumi 
Gin Double Yuzu, liqueur de yuzu, citron vert, soda 
pamplemousse
Gin Double Yuzu, yuzu liquor, lime, grapefruit ale

Gringo 
Tequila milagro, sirop de cannelle, cidre, romarin, citron vert
Milagro tequila, cinnamon syrup, cider, rosemary, lime

Old Storm 
Cynar, ginger ale, purée de framboise et de fraise, 
citron vert, romarin
Cynar, ginger ale, raspberry and strawberry puree, lime,
rosemary

14€


