
 • La Carte •

ENTRÉE PLAT

M E N U  E N F A N T    1 7  €  
Cocktail de fruits ou sirop à l’eau 

Suprême de volaille
 ou
 Poisson du jour, Garniture du
jour

2 boules de glace
 ou 
Gâteau au chocolat

« Pour déjeuner ou diner dans la bulle située à l'extérieur, la privatisation est de 50 € »
 Nos prix sont nets - Service compris - Prix T.T.C

Pavé de maigre, caviar d’aubergine
et salsa verde 

Filet de Saint Pierre, déclinaison de
petits pois, jus léger et huile de menthe 

Suprême de volaille jus corsé au citron
confit, petits pois et fèves 

Côte de porlin, jus tranché à la sauge, écrasé
de pomme de terre au beurre noisette 

M E R  

V I A N D E S

Filet de boeuf aux échalotes confites et
vinaigre balsamique 

Ris de veau aux morilles en cocotte (UE)

V E G E T A R I E N
Gnocchis à la betterave, burrata et
pistaches 

Filet de bœuf Rossini aux morilles

Pomme de ris de veau aux morilles (UE)

Tartare de filet de bœuf au couteau

33

37

27

42

20

44

Crémeux de maïs au piment d’espelette,
gambas rôties au citron vert 

14

Œuf parfait façon bénédicte  au
saumon fumé 

12

Tomates anciennes et burrata, sorbet
huile d’olive 

13

Tataki de canard et légumes croquants 14

Foie gras chutney du moment 22

Les dessert sont à commander en début de repas,
merci 

Poulpe façon Gallega 

26

D E S S E R T S

Baba imbibé, crème mascarpone et
rhubarbe confite 

14

Soufflé à la Bénédictine 15

Fraises marinées à la menthe, glace au
yaourt 

12

Trio de fromages normands 

18Champagne gourmand 

12

Café - Thé gourmand 12

27

Espuma de chocolat noir, gelée au piment
d’Espelette, huile d’olive et streusel au
chocolat

14

38

42

38



MENU INSPIRATION

« Pour déjeuner ou diner dans la bulle située à l'extérieur, la privatisation est de 50 € »
 Nos prix sont nets - Service compris - Prix T.T.C

ENTRÉE

DESSERT

PLAT

Les dessert sont à commander en début de repas, merci 

Œuf parfait  façon bénédicte au saumon fumé 

Tomates anciennes et burrata, sorbet huile d’olive 

Pavé de maigre, caviar d’aubergine et Salsa Verde 

Suprême de volaille jus corsé au citron confit, petits pois et fèves 

Côte de porlin, jus tranché à la sauge, écrasé de pomme de terre au
beurre noisette 

Tataki de canard et légumes croquants 

Fraises marinées à la menthe, glace au yaourt 

Baba imbibé, crème mascarpone et rhubarbe confite 

Espuma de chocolat noir, gelée au piment d’Espelette, huile d’olive et
streusel au  chocolat

43€



MENU MILLESIME

« Pour déjeuner ou diner dans la bulle située à l'extérieur, la privatisation est de 50 € »
 Nos prix sont nets - Service compris - Prix T.T.C

Les dessert sont à commander en début de repas, merci 

ENTRÉE

PLAT

DESSERT

Foie gras chutney du moment 

Filet de boeuf aux échalotes confites et vinaigre balsamique 

Filet de Saint Pierre, déclinaison de petits pois, jus léger et huile de
menthe 

Café / Thé gourmand 

Trio de fromages normands

Soufflé à la Bénédictine 

Crémeux de maïs au piment d’espelette, gambas rôties au citron vert 

53€
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