
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 22 décembre

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

pour commencer

à suivre

pour finir

ÉMINCÉ DE BŒUF MI-CUIT, SALADE FRISÉE, CROÛTONS, PICKLES D’OIGNONS,
VINAIGRETTE À LA RÉDUCTION DE VIN ROUGE
SLICED RARE BEEF, FRISÉE SALAD, CROUTONS,

PICKLED ONIONS, RED WINE REDUCTION VINAIGRETTE

GRILLED CHICKEN SUPREME, CREAMY POLENTA WITH MUSHROOMS AND COMTÉ,
TOASTED HAZELNUTS, CHICKEN JUS

SUPRÊME DE VOLAILLE GRILLÉ, POLENTA CRÉMEUSE AUX CHAMPIGNONS ET
COMTÉ, NOISETTES TORRÉFIÉES, JUS DE VOLAILLE

CRUMBLE POIRE–SPÉCULOOS
PEAR AND SPECULOOS CRUMBLE



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 23 décembre

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

pour commencer

à suivre

pour finir

VELOUTÉ DE COURGE AUX ÉPICES, ŒUF PARFAIT,
 GRANOLA DE GRAINES DE COURGE ET PAVOT BLEU, HUILE DE NOISETTE

SPICED SQUASH VELOUTÉ, SOFT-COOKED EGG,
 PUMPKIN SEED AND BLUE POPPY SEED GRANOLA, HAZELNUT OIL

PORK SPIDER, BABY POTATOES WITH BROWNED BUTTER
AND CARAMELIZED SHALLOTS, OLD-STYLE MUSTARD SAUCE

ARAIGNÉE DE PORC, POMMES DE TERRE GRENAILLES AU BEURRE NOISETTE ET
ÉCHALOTE CONFITE, SAUCE MOUTARDE À L’ANCIENNE

CHOCOLATE–HAZELNUT ROULADE WITH CHOCOLATE ICE CREAM
ROULÉ CHOCOLAT–NOISETTE, GLACE AU CHOCOLAT



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 24 décembre

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

pour commencer

à suivre

pour finir

SOUPE MISO, BEIGNET DE PLEUROTES À L’AIL NOIR, CIBOULETTE
MISO SOUP, BLACK GARLIC OYSTER MUSHROOM FRITTER, CHIVES

GREEN SHRIMP CURRY, WHITE RICE, FRIED LEMONGRASS
CURRY VERT DE CREVETTES, RIZ BLANC, CITRONNELLE FRITE

CUBE DE MANGUE, COCO ET FRUIT DE LA PASSION
MANGO, COCONUT, AND PASSION FRUIT CUBE



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 26 décembre

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

pour commencer

à suivre

pour finir

RILLETTE DE POISSON AUX AGRUMES, GELÉE D’ORANGE,
CRÈME DE PAIN GRILLÉ ET TOAST DE PAIN DE CAMPAGNE

CITRUS FISH RILLETTE, ORANGE JELLY, TOASTED BREAD CREAM,
AND COUNTRY BREAD TOAST

ROASTED HALF POUSSIN WITH CITRUS,
SMOKED BUTTER POTATOES, AND SPICED CHICKEN JUS

DEMI-COQUELET RÔTI AUX AGRUMES, POMMES DE TERRE
AU BEURRE FUMÉ, JUS DE VOLAILLE ÉPICÉ

MADELEINE À LA CACAHUÈTE, CRÈME AU BEURRE DE CACAHUÈTE
ET GLACE À LA MANGUE

PEANUT MADELEINE, PEANUT BUTTER CREAM,
AND MANGO ICE CREAM


