LE PASSIONNE QUI FAIT PETILLER LES BOUTEILLES

Xavier Thuizat

Né aux Hospices de Beaune, Xavier Thuizat a grandi avec les vignes dans le sang.

Du 3 éetoiles Michelin au palace, il compose des cartes des vins comme des poeémes, toujours
a I'aff0t de nouvelles pépites et de jeunes talents.

Couronné Meilleur Sommelier de France et Meilleur Ouvrier de France en 2022, Xavier est
toujours prét a partager son savoir avec simplicité et générosité.

Chez Grappille, il réve d'un lieu ou le vin se partage sans chichis, sortir des grands classiques
pour laisser la place a des vignerons audacieux et a des flacons qui racontent une histoire.

Ici, on deguste pour le plaisir, avec curiosité et sans complexe, portés par l'enthousiasme
communicatif de ce passionné qui n'a jamais perdu son authenticité.



[.cS vins au verre

dla carte
7Cl. 12CL BOUTEILLE

LES DECOUVERTES DE XAVIER THUIZAT

Champagne * Eclat Brut” - Domaine Sophie Cossy 22€ 110€
Champagne * Elégance rosé” - Domaine Sophie Cossy 25€ 125¢
Cour Cheverny " Romorantin” - Domaine des Huards - 2022 13€  65¢€
Corse Calvi “ Fiumeseccu”- Domaine D'Alzipratu - 2024 16€ 80€
IGP de I'Hérault “Mas Rousseau”- Domaine Pas de 'Escalette - 2024 18€ 90€
Bordeaux “ Le jus” - Domaine Derenoncourt - 2024 @ 13€  65€
Lirac - Domaine Roc des Pins - 2023 @ 17€  85¢€
Pacherenc du Vic Bilh - Ch&teaux Arricau-Bordes - Moelleux - 2018 18€ 90€
Pineau des Charentes “Trés rare” Domaine Francois ler - Vin muté 20€ 120¢€
LES ICONES

Vouvray sec - Domaine Foreau - 2024 25€ 125¢€
Chateauneuf du Pape - Domaine du Vieux Donjon - 2025 29€ 145¢€
Nuits Saint Georges ler Cru “ Les ferres blanches” - Domaine Rion 2022 39€ 195¢€
Alsace Pinot Noir * Matthieu”- Domaine Kirrenbourg - 2024 ©® 25€ 125¢€
Pommard “Les Cras” - Domaine Michel Bouzereau - 2023 @ 29€ 145¢€
Cote Rotie “ Blonde du Seigneur * - Domaine Vernay - 2023 @ 39€ 195¢€

LES VINS DE LEGENDE

Bordeaux - Petit Cheval Blanc - Chdteau Cheval Blanc 2021 38€ 75€ 375¢€
Corton-Charlemagne Grand Cru - Domaine Rapet- 2018 41€ 70€ 350¢
Corton Grand Cru “ Le Rognet” - Domaine Mallard - 2021 e 38€ b5€ 325€
Chdateau Pape Clément - Pessac Léognan - 1985 55€ 90€ 450¢€
Vin de Constance - Klein Constantia - Liquoreux - 2018 35€ 60€ 300€

L'EXPERIENCE DOM PERIGNON

Champagne Dom Pérignon Plénitude 1 et Plénitude 2, deux verres de 7CL POUR 75 EUROS

LE VIN MYSTERE 18 €

Grappille vous propose de mettre vos sens au défi avec un vin servi a I'aveugle sans étiquette,
mMais pas sans caractere |

A vous de faire parler vos papilles sur ce vin qui ne dit pas son nom. Inscrivez votre proposition
avec le QR code ci-contre : cépage, region, appellation.

Quand le dernier verre aura été deguste, la personne la plus proche de la vérité décrochera
une belle recompense a savourer... sans modération | Alors, saurez-vous lire entre les vins ?

Champagne Vin blanc Vin rosé ® Vinrouge

Prix nets en euros, TVA comprise. Les tarifs affichés excluent la contribution employés de 5%.
Tous nos vins s'entendent en AOP sauf mention contraire



L.es Grappillettes

Asperges blanches au naturel et caviar

Asperges vertes, stracciatella et truffes tuber aestivum 10 €
Lobster Roll 12€
Crab Roll 10 €
Croque grappille & la truffe 12 €
Pata Negra, pan con tfomate 26 €
Gildas, olives Delgado, anchois Cantabrique 8 €
Assortiment de taramas ( blanc, oursins, wasabi), blinis 15 €
Ceviche de bar aux agrumes 12 €
Tartare de thon rouge au caviar 10 €
Tartare de boeuf au basilic et olives vertes 16 €
Veau rafraichi, sauce vitello fonnato 10 €
Filet de boeuf Wagyu A5 a la flamme 35 €
Caviar Kristal ( 50g) 125 €
Salade de fraises au basilic 12 €
Mousse tiede au chocolat 12 €

Prix nets en euros, TVA comprise. Les tarifs affichés excluent la contribution employés de 5%.
Nos viandes proviennent de France et du Japon.
Une liste des allergénes présents dans les plats est & votre disposition sur simple demande.



[.e Diner en accord
Vins-grappillettes

LE DINER DECOUVERTE
85 ¢€

Cour Cheverny " Romorantin” - Domaine des Huards - 2022
Ceviche de bar aux agrumes

IGP de I'Hérault “Mas Rousseau”- Domaine Pas de I'Escalette - 2024
Asperges vertes, stracciatella et truffes tuber aestivum

Lirac - Domaine Roc des Pins - 2023
Croque grappille a la truffe

Pineau des Charentes “Trés rare” Domaine Francois ler
Mousse tiede au chocolat

LE DINER ICONIQUE
140 €

Vouvray sec - Domaine Foreau - 2024
Asperges blanches au naturel et caviar Kristal

Nuits Saint Georges ler Cru “ Les terres blanches” - Domaine Rion 2022
Veau rafraichi, sauce vitello tonnato

Cote Roétie " Blonde du Seigneur * - Domaine Vernay - 2023
Filet de boeuf Wagyu A5 & la flamme

Vin de Constance - Klein Constantia - Liquoreux - 2018
Salade de fraises au basilic

Prix nets en euros, TVA comprise. Les tarifs affichés excluent la contribution employés de 5%.
Nos viandes proviennent de France et du Japon.
Une liste des allergenes présents dans les plats est & votre disposition sur simple demande.



[.es Diners en accords
Vins-grappillettes

LE MENU GRANDS CRUS
350 €

Ceviche de bar aux agrumes et caviar Kristal
Vin de France “Silex” - Domaine Didier Dagueneau- 2022

Asperges vertes, stracciatella et truffes tuber aestivum
Bordeaux - Petit Cheval Blanc - Chdteau Cheval Blanc 2021

Lobster Roll et caviar Kristal
Corton-Charlemagne Grand Cru - Domaine Rapet- 2018

Tartare de thon rouge et caviar Kristal
Corton Grand Cru “ Le Rognet” - Domaine Mallard - 2021

Filet de boeuf Wagyu A5 & la flamme et caviar Kristal
Chateau Pape Clément - Pessac Leognan - 1985

Prix nets en euros, TVA comprise. Les tarifs affichés excluent la contribution employés de 5%.
Nos viandes proviennent de France et du Japon.
Une liste des allergenes présents dans les plats est & votre disposition sur simple demande.
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	Morgon “Ni Trop - Ni Trop Peu” - Domaine Jules Desjourneys - 2023 Croque Grappille (jambon, comté 18 mois et truffe noire)
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