
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 5 mai

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

pour commencer

à suivre

pour finir

CONSOMMÉ DE LÉGUMES AU CORAIL DE SAINT-JACQUES, COQUES 
EN MARINIÈRE, CROÛTONS DE FOCACCIA, MAYONNAISE AU SAFRAN

VEGETABLE CONSOMMÉ WITH SCALLOP CORAL, MARINIÈRE-STYLE 
COCKLES, FOCACCIA CROUTONS, SAFFRON MAYONNAISE

GRILLED SALMON FILLET, SWEET POTATO PURÉE WITH PASSION 
BERRIES, LEMONGRASS AND CONFIT GARLIC SAUCE

CRUMBLE POUDRE DE LAIT, SIPHON YAOURT, 
SORBET FRAISE-MENTHE ET FRUITS ROUGES

MILK POWDER CRUMBLE, YOGURT FOAM, 
STRAWBERRY-MINT SORBET, RED BERRIES

PAVÉ DE SAUMON GRILLÉ, MOUSSELINE DE PATATE DOUCE 
AUX BAIES DE LA PASSION, SAUCE CITRONNELLE ET AIL CONFIT



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 6 mai

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

pour commencer

à suivre

pour finir

 POIREAUX VINAIGRETTE CITRONNÉE, JAUNE D’ŒUF CONFIT, 
POUTARGUE, CRÈME D’ETREZ

LEEKS IN LIGHT LEMON VINAIGRETTE, CONFIT EGG YOLK, 
BOTTARGA, ETREZ CREAM

ROASTED GUINEA FOWL LEG, SAUTÉED POTATOES WITH BROWN 
BUTTER, MOREL MUSHROOM SAUCE

ROULÉ CITRON-PISTACHE, AGRUMES FRAIS

LEMON-PISTACHIO ROLL WITH FRESH CITRUS

CUISSE DE PINTADE RÔTIE, POMMES DE TERRE SAUTÉES 
AU BEURRE NOISETTE, SAUCE MORILLES



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 7 mai

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

pour commencer

à suivre

pour finir

BONITE CONFITE, TOMATES CERISES BRÛLÉES, 
GEL CITRON-BASILIC, PICKLES DE CERISES

CONFIT BONITO, SEARED CHERRY TOMATOES, 
LEMON-BASIL GEL, PICKLED CHERRIES

GRILLED FLANK STEAK, PAPRIKA-SAUTÉED POTATOES, 
CHIMICHURRI

TIRAMISU AU CAFÉ

COFFEE TIRAMISU

BAVETTE D’ALOYAU GRILLÉE, POMMES DE TERRE SAUTÉES 
AU PAPRIKA FUMÉ, CHIMICHURRI



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 9 mai

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

pour commencer

à suivre

pour finir

TOMATES DE COULEUR, PICKLES DE CONCOMBRE, OLIVES KALAMATA, 
FOCACCIA CROQUANTE, HUILE VERTE ET SEL FUMÉ

HEIRLOOM TOMATOES, PICKLED CUCUMBER, KALAMATA OLIVES, 
CRISPY FOCACCIA, GREEN OIL AND SMOKED SALT

DAURADE SÉBASTE À LA PLANCHA, MOUSSELINE DE CAROTTE 
AU CITRON VERT, CAROTTES PICKLES ET RÔTIES 

AU BEURRE NOISETTE

GRILLED RED SEABREAM, CARROT PURÉE WITH LIME, PICKLED 
AND ROASTED CARROTS WITH BROWN BUTTER

FINANCIER À LA FRAMBOISE, CRÈME VERVEINE DU JARDIN, 
GLACE AU YAOURT

RASPBERRY FINANCIER, GARDEN VERBENA CREAM, YOGURT ICE CREAM


