
Pour « Feuille de 
Chou », la brasserie 
bio française du MOB 
HOUSE, comme dans tous 
les MOB, la cuisine 
est 100% bio. Le 
restaurant est 
d’ailleurs certifié
agriculture 
biologique. 

Ici, l’écologie passe 
par les assiettes, 

avec un 
approvisionnement 
local auprès 
d’agriculteurs et 
maraîchers bio. La 
carte est évidemment 
de saison avec deux 
saisons, maintenant 
majoritaires sous 
l’effet du dérèglement 
climatique, que sont 
le printemps/été et 
l’automne/hiver. 

Enfin, l’identité est 
traitée sous le prisme 
de la tradition 
française et 
parisienne afin de 
garantir un 
approvisionnement 
local.

B R A S S E R I E  B I O ,  
C E R T I F I É E  
A G R I C U L T U R E  
B I O L O G I Q U E
7 5 - 9 5 %

HOUMOUS & CROÛTONS. . . . . . 6

BOL DE FRITES. . . . . . 6

CROQUE FROMAGE . . . . . . 12

CROQUE MONSIEUR . . . . . . 14

CROQUE MADAME . . . . . . 15

TERRINE DE CAMPAGNE MAISON & PICKLES. . . . . . 12

SAUMON MARINÉ À L’ANETH & PICKLES. . . . . . 12

ASSIETTE DE FROMAGES DE SAINT OUEN. . . . . . 12

À 
PARTAGER

MENU 
RÉVEILLON

R É V E I L L O N  D U  3 1 . 1 2 . 2 2
M E N U  +  C H A M P A G N E  +  D J  S E T  T O U T E  L A  N U I T  . . . . . 80

AMUSE BOUCHE

ENTRÉES : cœur de saumon mariné au poivre timut, crème acidulée, 
pomelos et radis red meat OU fin velouté de potimarron, éclats de 
noisettes et châtaignes OU tartare de dorade, condiment hûitre et 
citron caviar OU œuf parfait, cappuccino truffé, fine duxelle de 
champignons

PLATS : filet de bœuf poêlé, pomme écrasée jus aux olives kalamata
OU dos de bar rôti, tronçons de poireaux à la braise, sabayon au 
champagne OU suprême de volaille au vin jaune, morille et petits 
légumes racine ou risotto « black and white », champignon du moment et 
parmesan

DESSERTS : millefeuille noisette, caramel au beurre salé OU vacherin 
vanille framboise, chantilly à la graine de vanille OU salade 
d’agrumes aux épices, glace au chocolat noir
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H O R S - D ' Œ U V R E S

VELOUTÉ DE COURGE ET GRAINES . . . . . . 7

ŒUFS MAYONNAISE MIMOSA . . . . . . 8

SALADE D’ENDIVES, BLEU & NOIX DE PÉCAN . . . . . . 9

CEVICHE DE DAURADE . . . . . . 10
Citronnelle, gingembre, lait de coco, coriandre 

SAUMON MARINÉ À L’ANETH . . . . . . 12

ESCARGOTS, BEURRE ANISÉ, PERSIL. . . . . . 14

P L A T S

COCOTTE DE LÉGUMES DE SAISON, CITRONS CONFITS, CORIANDRE . . . . . . 16

COQUILLETTES EMMENTAL, JAMBON BLANC, ŒUF MOLLET. . . . . . 18

PAVÉ DE SAUMON, LENTILLES VERTES DU PUY. . . . . . 19

FRICASSÉE DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS, 
RIZ BLANC DE CAMARGUE. . . . . . 19

PARMENTIER DE PALERON DE BOEUF. . . . . . 19

BURGER FEUILLE DE CHOU

VÉGÉ : CÉRÉALES ET CHAMPIGNONS. . . . . . 19
STEAK, BACON & COMTÉ . . . . . . 22

D E S S E R T S

FROMAGES DE SAINT OUEN, CLAQUOS ET PAVÉ. . . . . . 12

SALADE D’ORANGES À LA FLEUR D’ORANGER. . . . . . 8

CLAFOUTIS AUX POMMES. . . . . . 8

RIZ AU LAIT SAUCE CARAMEL. . . . . . 9

CRÉMEUX CHOCOLAT . . . . . . 12

FLAN PARISIEN, VANILLE DE MADAGASCAR. . . . . 12

GLACES PAYSANNES  TERRE ADÉLICE, 3 BOULES . . . . . 8
CARAMEL BEURRE SALÉ – CHOCOLAT – VANILLE – FRAISE

D U  L U N D I  A U  V E N D R E D I ,  
E N T R É E  +  P L A T  O U  P L A T  +  D E S S E R T  . . . . . . 22
E N T R É E  +  P L A T  +  D E S S E R T  . . . . . . 25

ENTRÉES : VELOUTÉ DE COURGE 
OU ŒUFS MAYONNAISE MIMOSA

PLATS : SAUMON SNACKÉ, LENTILLES VERTES DU PUY
OU PARMENTIER DE PALERON DE BŒUF

DESSERTS : SALADE D’ORANGES À LA FLEUR D’ORANGER
OU RIZ AU LAIT 

EN
FORMULE
DEJ

À 
TABLE
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À  BOIRE
C A F E T E R I E

EXPRESSO, DÉCA . . . 3

NOISETTE, DÉCA . . . 3

ALLONGÉ, DÉCA . . . 4

CRÈME, DÉCA . . . 6

CAPUCCINO, DÉCA . . . 6

LATTE, DÉCA . . . 6

THÉ VERT MARDI MÉLANCOLIE . . . 6

THÉS NOIR & VERT COUP DE FOUET . . . 6

ROOIBOS COUP DE FOUDRE . . . 6

INFUSION HIBISCUS SUR-BONNE . . . 6

INFUSION ORTIE GUEULE DE BOIS . . . 6

CHOCOLAT CHAUD . . . 7

E A U X

EAU GAZEUSE FEUILLE DE CHOU . . . 3 1L

ABATILLES GAZEUSE . . . 4 33CL . . . 7 75L

ABATILLES PLATE . . . 4 33CL . . . 7 75L

S O F T S

SIROPS BIGALLET . . . 3 25CL

DIABOLO . . . 5 25CL

LIMONADE
LIMONADERIE DE PARIS . . . 6 33CL
COLA LIMONADERIE DE PARIS . . . 6 33CL

GINGER BEER
LIMONADERIE DE PARIS . . . 6 25CL

COCA COLA, COCA ZÉRO (NON BIO) . . . 6 33CL

JUS DE POMME SIBIO . . . 7 25CL

JUS D’ORANGE SIBIO . . . 7 25CL

JUS DE TOMATE SIBIO . . . 7 25CL

NECTAR D’ABRICOT SIBIO . . . 7 25CL

TONIC ARCHIBALD . . . 7 25CL

SUREAU CASSIS SO KOMBUCHA . . . 8 25CL

GINGEMBRE YUZU SO KOMBUCHA . . . 8 25CL

THE GLACE MAISON,
ABRICOT GINGEMBRE . . . 5 25CL

B I E R E S  P R E S S I O N  

D. PILSNER . . . 5 25CL . . . 9 50CL

MISSION PALE ALE . . . 6 25CL . . . 10 50CL

L’AUBE BLANCHE . . . 6 25CL . . . 11 50CL

INDIGO IPA . . . 7 25CL . . . 11 50CL

A P E R I T I F S  E T  D I G E S T I F S

PASTIS DE MARSEILLE . . . 4 2CL

VERMOUTH BLANC . . . 6 6CL

VERMOUTH ROUGE . . . 6 6CL

GENTIANE LE GRAND RUBREN . . . 5 4CL

KIR . . . 9 12CL

KIR ROYAL . . . 15 12CL

LIMONCELLO . . . 6 4CL

AMARETTO DI MATTIA WALCHER . . . 7 4CL

GÉNÉPI . . . 8 4CL

ABSINTHE . . . 13 4CL

CALVADOS VIEILLE RÉSERVE PÉPIN . . . 13 4CL

COGNAC VS B.DEBOISSAC . . . 11 4CL

COGNAC BRAASTAD . . . 11 4CL

COGNAC BACHE GABRIELSEN . . . 16 4CL

COGNAC PLANAT OSCAR . . . 17 4CL

COGNAC XO PASS’ANGE . . . 27 4CL

EAU DE VIE CHRISTIAN DROUIN
LA BLANCHE . . . 16 4CL

SHOT OF THE MONTH . . . 6 4CL
VODKA INFUSÉE À LA RHUBARBE
ET STAR ANIS

B I E R E S  B O U T E I L L E  

BLONDE DECK & DENOHUE . . . 7 33CL

IPA DECK & DENOHUE . . . 8 33CL

FILS DE POMME BRUT . . . 7 33CL

TEQUILA REPOSADO BUEN AMIGO . . . 12 4CL

CACHAÇA ABELHA SILVER . . . 10 4CL

RHUM BLANC PAPAGAYO . . . 10 4CL

RHUM AMBRÉ PAPAGAYO . . . 10 4CL

RHUM BARCELO . . . 12 4CL

RHUM AMBRÉ GINO . . . 15 4CL

RHUM BOLOGNE GRANDE SAVANE . . . 17 4CL

RHUM AMBRÉ NEISSON 107 . . . 18 4CL

WHISKY HIGHLAND
HARVEST BLENDED . . . 11 4CL

WHISKY SEQUOIA
SINGLE MALT TOURBÉ . . . 12 4CL

WHISKY SEQUOIA SINGLE MALT . . . 12 4CL

WHISKY SINGLE MALT ANGE . . . 12 4CL

WHISKY SINGLE MALT SILENE . . . 14 4CL

WHISKY ARMORIK SINGLE MALT . . . 13 4CL

WHISKY ARMORIK SHERRY CASK . . . 23 4CL

WHISKY SINGLE MALT ERGASTER . . . 24 4CL

WHISKY BRUICHLADDICH . . . 26 4CL

S P I R I T U E U X  

TRIPLE SEC . . . 8 4CL

GIN ATTRIBUT N°1 . . . 10 4CL

GIN FAIR . . . 10 4CL

GIN KREATOR MACKMYRA . . . 11 4CL

GIN GENEROUS . . . 12 4CL

GIN DECROIX . . . 12 4CL

VODKA NINKASI . . . 10 4CL

VODKA FAIR QUINOA . . . 10 4CL

VODKA DOMAINE
DES HAUTES GLACES . . . 12 4CL
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L A  C A V E  D E  N O T R E  
A M I  M I C H E L

ROSÉ AOP MASCARONE 2021 13.5%
. . . 12 12CL . . . 59 75CL . . . 117 1.5L

BLANC AOP MASCARONE 2020 13.5%
. . . 12 12CL . . . 66 75CL

ROUGE AOP MASCARONE 2018 14.5%
. . . 12 12CL . . . 68 75CL

C H A M P A G N E

CHAMPAGNE ERIK SCHREIBER 12%
. . . 15 12CL . . . 80 75CL

V I N  R O S É

AOC ROYAL JARRAS 2021 13%
. . . 6 12CL . . . 34 75CL

AOC ANJOU DOMAINE FL LES BERGÈRES 2019 
CHENIN 13,5%
. . . 7 12CL . . . 44 75CL

AOC CÔTES-DU-RHÔNE LA REDONNE 2020 
COLOMBO 14%
. . . 40 75CL

AOC CHINON 2020 MARCHESSEAU 13.5%
. . . 41 75CL

V I N S  B L A N C S

VIN DE FRANCE LIBERTY’NAGES
CHÂTEAU DE NAGES 12%
. . . 6 12CL . . . 32 75CL

AOC CÔTES DU RHÔNE VILLAGE 2017
LES QUATRE 13%
. . . 7 12CL . . . 41 75CL

AOC SAUVAGE RIESLING 2020 CATTIN 13%
. . . 7 12CL . . . 41 75CL

AOC POUILLY-FUMÉ 2020 FRELIN 13%
. . . 55 75CL

AOC HAUTE CÔTES DE NUITS 2019
CHÂTEAU DE PREMEAUX 13%
. . . 69 75CL

V I N S  R O U G E S

VIN DE FRANCE LIBERTY’NAGES
CHÂTEAU DE NAGES 12.5%
. . . 6 12CL . . . 32 75CL

AOP ST NICOLAS DE BOURGUEUIL 2020 
VIEILLES VIGNES S. BRUNEAU 13%
. . . 6 12CL . . . 36 75CL

AOC TOURAINE 2021 DOMAINE DE LA 
PIFFAUDIERE GAMAY 11%
. . . 6 12CL . . . 37 75CL

AOC CÔTES-DU-RHÔNE LES FOROTS 2020 
COLOMBO 13.5%
. . . 7 12CL . . . 43 75CL

AOC CHINON 2020
«AMPOULE» MARCHESSEAU
. . . 8 12cl . . . 50 75CL

AOC LALANDE DE POMEROL 2019 CHÂTEAU 
DES ANNEREAUX 14,5%
. . . 10 12cl . . . 56 75CL

AOC UNE LUBIE 2019
CLOS DES VINS D’AMOUR 14%
. . . 50 75CL

AOC HAUTE-CÔTE DE NUIT 2018 CHÂTEAU DE 
PREMEAUX 12.5%
. . . 70 75CL

AOC ALOXE CORTON BOUTIÈRES 2019 
DOMAINE PERRIN 13%
. . . 80 75CL

AOC NUITS-SAINT-GEORGES 2018 CHÂTEAU 
DE PREMEAUX 13%
. . . 85 75CL

AOC CORNAS TERRES BRÛLÉES 2017 
COLOMBO 13,5%
. . . 90 75CL

L A  C A V E

BEET BY MULE . . . 12 10CL
VODKA, SIROP DE GINGEMBRE MAISON , JUS DE 
BETTERAVE ET ORANGE ACIDIFIÉ, HYDROMEL 
DE FLEUR DE CERISIER

KIWI SPRITZ . . . 14 12CL
CHAMPAGNE, APÉROL, SIROP DE KIWI MAISON, 
JUS DE CITRON JAUNE

KYOTO MARGARITA . . .16 10CL
TÉQUILA INFUSÉE AU PAMPLEMOUSSE, SIROP 
D’AGAVE,JUS DE CITRON VERT, SEL AROMATISÉ 
AU WASABI

GOTHAM . . . 16 10CL
RYE DE WHISKY INFUSÉ À LA FÊVE DE TONCA, 
SWEET VERMOUTH, AMARO (NON BIO), BITTER 
AU CAFÉ

PANDAIQUIRI . . . 15 12CL
RHUM INFUSÉ À L’HUILE DE COCO, JUS DE 
CITRON VERT, SIROP DE PANDAN (NON BIO)

FLORAL GROVE . . . 8 10CL
JUS DE POMME, SIROP DE CAMOMILLE, JUS DE 
CITRON, EAU PÉTILLANTE

VIRGIN BEET BY MULE . . . 8 10CL
JUS DE POMME, JUS DE BETTERAVE ET ORANGE 
ACIDIFIÉ, SIROP DE GINGEMBRE, EAU 
PETILLANTE

VIRGIN PANDAIQUIRI . . . 10 10CL
JUS DE POMME, SIROP DE PANDAN (NON BIO),
JUS DE CITRON

C O C K T A I L S
E T  M O C K T A I L S

E N T R E  A U T R E S
A U T O U R  D U  B A R  

S U I V E Z  T O U T E  L A  P R O G  
L I V E  E T  D J  S E T  
S U R  M O B H O U S E . C O M  

À  BOIRE
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