
Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Lundi 27 octobre

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

CAROTTE GLACÉE AU NOILLY PRAT, MOUSSELINE DE CAROTTE ET ORANGE,
SUPRÊME D’ORANGE AU VERJUS, KASHA SOUFFLÉ, HUILE VERTE

GLAZED CARROT WITH NOILLY PRAT, CARROT AND ORANGE PURÉE, ORANGE
SUPREMES WITH VERJUICE, PUFFED KASHA, GREEN HERB OIL

SEA BASS FILLET, ROMANESCO CAULIFLOWER WITH ALMONDS, 
ONION–DILL SAUCE, TROUT ROE

FILET DE BAR, CHOU ROMANESCO AUX AMANDES, 
SAUCE OIGNON-ANETH ET ŒUFS DE TRUITE

CHOU CITRON-SARRIETTE, GLACE CITRON
CHOUX WITH LEMON AND SAVORY HERB, LEMON ICE CREAM



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mardi 28 octobre

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

BŒUF MARINÉ AU VINAIGRE DE COING ET AUX ÉPICES, 
SEMOULE, FRUITS SECS ET COING RÔTI

BEEF MARINATED WITH QUINCE VINEGAR AND SPICES, 
SEMOLINA, DRIED FRUITS AND ROASTED QUINCE

CHICKEN SUPREME, CELERIAC IN VARIOUS TEXTURES, 
OYSTER MUSHROOMS, COFFEE-INFUSED POULTRY JUS

SUPRÊME DE VOLAILLE, CÉLERI-RAVE EN TEXTURES, 
PLEUROTES, JUS DE VOLAILLE INFUSÉ AU CAFÉ

SPECULOOS AND CITRUS CHEESECAKE
CHEESECAKE SPÉCULOOS ET AGRUMES



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Mercredi 29 octobre

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

MAQUEREAU EN ESCABÈCHE, CRÈME DE POIREAUX FUMÉE, 
OIGNON CONFIT AU NOILLY PRAT, TUILE DENTELLE

MARINATED MACKEREL ESCABECHE, SMOKED LEEK CREAM, 
NOILLY PRAT–BRAISED ONION, LACE TUILE

VEAL PICANHA, SAUTÉED POTATOES WITH BLACK GARLIC 
AND ESPELETTE PEPPER, BEEF TXISTORRA SAUCE, FRIED PARSLEY

PICANHA DE VEAU, POMMES DE TERRE SAUTÉES À L’AIL NOIR ET PIMENT
D’ESPELETTE, SAUCE AU TXISTORRA DE BŒUF, PERSIL FRIT

TARTE CHOCOLAT-CARAMEL ET FÈVE TONKA
CHOCOLATE–CARAMEL TART WITH TONKA BEAN



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Jeudi 30 octobre

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

HOUMOUS DE POIS CHICHES, SÉSAME, HALLOUMI GRILLÉ, 
POIS CHICHES FRITS, SOCCA

CHICKPEA HUMMUS, SESAME, GRILLED HALLOUMI, FRIED CHICKPEAS, SOCCA

SQUASH GRATIN WITH COMTÉ CHEESE, 
MORNAY SAUCE AND ROASTED HAZELNUTS

GRATIN DE COURGE AU COMTÉ, 
SAUCE MORNAY ET NOISETTES TORRÉFIÉES

CRUMBLE POIRE-CANNELLE, GLACE AU YAOURT
PEAR AND CINNAMON CRUMBLE, YOGURT ICE CREAM



Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle.
Origine des viandes (élevage et traitements) : France ou Irlande. Prix nets, taxes et service compris. 

Les paiements en CB et espèces sont acceptés. 

menu du jour
Vendredi 31 octobre

entrée / plat / dessert : 34 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 28 €

pour commencer

à suivre

pour finir

FLAN DE TOPINAMBOUR TRUFFÉ, CHAMPIGNONS SAUTÉS, 
NOISETTES ET HUILE VERTE

TRUFFLED JERUSALEM ARTICHOKE FLAN, SAUTÉED MUSHROOMS, 
HAZELNUTS AND GREEN HERB OIL

DUCK BREAST, PUMPKIN IN VARIOUS TEXTURES, QUINCE GASTRIQUE

DEMI-MAGRET DE CANARD, POTIMARRON EN TEXTURES, 
GASTRIQUE AU COING

CARROT CHEESECAKE, NOIX DE PÉCAN ET AGRUMES
CARROT CHEESECAKE WITH PECANS AND CITRUS


