


Diplômée en tant que cuisinière et formatrice cuisine, 37 ans d’expérience dans de 
nombreux pays où j’ai eu le privilège de pouvoir offrir ma passion à des milliers de 

personnes en tant que chef de cuisine.

Originaire du sud de la France, je suis venue dans la Drôme pour re dynamiser ce petit 
village où il fait bon vivre. J’ai fais le choix de la cuisine Libanaise car la gastronomie 

libanaise est centrée autour du partage. 
C’est pourquoi elle est composée en grande partie de mezzé, des hors-d’œuvre chauds 

ou froids qui peuvent faire office de repas.

Le Liban où j’y ai habité de nombreuses années est le pays de mon cœur et celui de mes 2 
enfants et cela m’a semblé une évidence de vous faire découvrir cette belle cuisine 

qui symbolise qui je suis et ma passion pour ce métier, cuisine de cœur, dans le partage 
et la générosité avec des saveurs subtiles et délicates.

Je remercie du fond du cœur les Euzahitienne, les Euzahutiens et leurs voisins pour 
leur accueil. Chaque jour, c’est une immense joie pour mon équipe et moi-même, Némya 

mon aide de cuisine, de vous faire voyager à travers notre cuisine libanaise 
traditionnelle et de vous apporter de l’amour à travers nos assiettes.

Nous vous proposons du mercredi au dimanche une cuisine de cœur confectionnée, 
cuisinés par nos soins avec des produits frais, locaux, de qualité et français.

Tout notre coeur, notre passion et notre professionnalisme à votre service.

Laure



Mezzés froid :

Taboulé - 100 gr - 8€
(Persil, menthe, boulgour, tomates, oignons rouges, citron,huile d’olive)

Houmous - purée de pois chiche - 140 gr - 8€
(Pois chiche, crème de sésame, citron, huile d’olive)

Moutabal - caviar d’aubergines - 120 gr - 8€
(Aubergines, crème de sésame, huile d’olive)

Labné-fromage blanc - 140 gr - 8€
(Fromage frais, ail rose, menthe, huile d’olive) 

Feuille de vignes - La pièce - 2,50€
(Riz, menthe, persil, citron, huile d’olive) 

Makdous - La pièce - 2,50€ 
(Mini aubergine, piment doux, noix, ail, huile d’olive) 

Salade falafel - 18€
(Salade mêlée, tomates, radis, concombre menthe, thym, 4 falafels) 

Mezzés chauds :

 Rkakat bel jebné - feuilleté au fromage - La pièce 2,50€
(Feuille de brick, fromage, menthe)

Fatayer bel sabénigh-chausson au épinard - La pièce 2,50€
(Épinard, oignon, pignon)

Krass Kebbé-boulette de viande  - La pièce 3,50€
(Bœuf hachée, boulgour, pignon, oignon)

Samboussik bel lahmé - rissole de viande de bœuf hachée - La pièce 2,50€
(Bœuf hachée, oignon, pignon)

Samboussik bel khodra - rissole de légumes - La pièce 2,50€
(Ratatouille confite 2H au four et parfumé aux saveurs du Liban) 

Falafel - croquette de pois chiche et de fève - La pièce 2,50€
(Pois chiche, fève, oignon, ail, persil, coriandre, épices)



Galettes libanaises servies dans un pain pita accompagné de frites maison 

Galettes à la viande 

Chawarma - lamelle de bœuf - 20€
(Viande marinée à l’orientale, crudités, sauce crème de sésame)

Taouk-viande de poulet snackée sur la plancha - 18€
(Viande marinée a l’orientale, crudités, sauce à l’ail)

Kefta-viande de bœuf hachée bio snackée sur la plancha - 18€
(Viande de bœuf hachée, oignon, persil, crème de sesame)

Agneau - viande d’agneau bio snackee sur la plancha - 20€
(Viande aromatisée aux épices douces, crudités et sauce a l’ail)

           Galette végétarienne/végane

 Falafel - croquettes de pois chiche et fèves - 18€
(Falafels, crudités et sauce à la crème de sésames)

Pita plate 

 Labné - 14€
(Fromage blanc, tomates, concombre, olive vertes et noires, menthe)

Zaatar - 14€ 
(Thym oriental, graine de sésames, tomates, concombre, olives vertes et noires, menthe fraîche)

Moitié-moitié végane - 15€ 
(Moitié Labné, moitié Zaatar)

Grillades Méchoui - brochettes

Taouk - 6€ 
(Poulet, poivrons, sauce à l’ail)

Kefta - 6€ 
(Bœuf hachée bio, oignon, persil, sauce crème de sésames)

Agneau - 8€
(Agneau bio mariné, sauce a l’ail) 

Portion de frites maison aux saveurs orientales - 5€



   Burgers
Burger servis avec des frites fraîches maison et épi de maīs, pain bun 

artisanal.

Le Byblos - 28€
 (effiloché d’agneau bio, cuit 24h en cuisson basse température, oignon rouge, persil, concombre, 

tomates et sauce émulsion à l’ail) 

Le Phénicien -22€
 (Galette de falafel, oignon rouge, persil, concombre, tomates et sauce sésames)

PLAT

Assiette découverte mixte ou végétarienne servie avec une portion de frites maison - 18€
(Hommous, moutabal, taboulé, feuille de vigne, falafel, rkakat,  Samboussik bel lahmé ou samboussik 

bel khodra)

Souris d’agneau bio au citron confit, frites ou semoule (cuit 24h à basse température)
25€

Magret de canard au miel (demi magret, miel, orange et épices), frites
20 €

Menu pitchoun 
(Brochette de poulet ou bœuf haché, ou nugget, Frites et Surprise)

12€

Menu surprise «  À la découverte des saveurs orientales »
 

selon vos régimes alimentaires, vos allergies et l’inspiration de la cheffe.
(Mezzés froids et chauds, plat et dessert)

35€/ personne, minimum 2 personnes 



Dessert 

Trilogie surprise de desserts orientaux maison 
8€

Glaces artisanales 
2,50€ la boule

Salade de fruits frais à la fleur d’oranger 
6€
 



Nos artisans

Agneau bio et bœuf haché bio
« Ferme Frédéric Gontard » La Laupie

Poulet, canard et bœuf « boucherie Myriam et Sylvain » Charols

Légumes et fruits « AU P'TIT POTAGER » Charols

Fleurs fraîches et séchées comestibles décoratives « Sol • Infusions et
Fleurs Comestibles » Cléon-d’Andran 

Pain bio et pois chiche bio « Le fournil des terres oubliées » Eyzahut 



eau minérales 

eau minérale gazeuze

sodas et jus de fruit

coca cola
coca cola zero
limonade maison
thé froid pÊche
soda divers
jus de fruit
jus de grenade artisanal - drôme
sirop à l’eau pour enfant

bières

bière heinecken 
monaco
panaché
bière libanaise
bières  bouteille artisanale bio ‘’ la vieille mule ‘’ (blonde, ambrée, 
blanche)

vins libanais 
chateau kefraya | blanc-rosé-rouge 

vins côtes du rhône village
domaine gigondan saint pantaleon les vignes 

vin blanc traditionnel
vin rosé traditionnel
vin rouge traditionnel

vin rouge grande réserve vieille vigne 

vin rouge, blanc, rosé carafe

50 CL - 3.00 €
100 cl - 5.00 €

33 cl - 2.50 €
33 cl - 2.50 €
              4.00 €
              2.50 €
              2.50 €
              2.50 €
              4.00 €
              1.50 €

25 cl - 2.50 €
              4.00 €
              3.00 €
              6.00 €
              6.00 €

75 cl -    45€
37,5 CL- 25 €

 

75 cl -     29€
37,5 CL-  15 €

75 cl -    35 €

10 cl - 4.00 €
1/4 -    8.00 €
1/2 -        15 €



vins biologique 

rouge

Pascal Chalon 
AOC Côte du Rhône  La petite ourse 2022

Domaine Gramiller 
AOP Côte du Rhône 2023

blanc

Les vignerons D’estezargues 
Côte du Rhône ‘’Taparas’’ 2023

Domaine Barou
AOP Saint Joseph 2022

Rosé

ChÂteau La tour 
St Honoré AOP Provence 2020

ChÂteau mourgues du grès 
AOP Costières de Nimes Galets

 

75 CL - 45 €

75 cl - 40 €

75 cl - 40 €
              
              
 75 cl - 40 €
              

75 cl - 40€

 
75 cl - 55€

 



apéritifs 

cocktail maison avec alcool
kir vin blanc
kir clairette de die 
martini blanc
suze
porto rouge
whisky
whisky soda
ricard
gin
spritz
arak anisé libanais 

digestifs

amaretto
limoncello
eau de vie
get 27

boissons chaudes

expresso
infusion

                     10 €
                 5.00 €
                 7.00 €
    4 cl - 3.00 €
    4 cl - 3.00 €
    4 cl - 3.00 €
    4 cl - 3.00 €
                8.00 €
    2 cl - 3.00 €
    4 cl - 6.00 €
                    10 €
                     5 €

    4 cl - 5.00 €
    4 cl - 5.00 €
    2 cl - 5.00 €
    4 cl - 5.00 €

                 
                 1.50 €
                 3.OO €


