
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 12 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

DAHL DE LENTILLES AUX ÉPICES VADOUVAN, ŒUF PARFAIT, 
PAIN LAVASH AU SÉSAME ET CURCUMA

VADOUVAN-SPICED LENTIL DAHL, PERFECT EGG, 
SESAME AND TURMERIC LAVASH BREAD

VEAL HANGER STEAK, TRUFFLED POTATO PRESS, PORCINI POWDER, 
SAUTÉED OYSTER MUSHROOMS AND MEAT JUS

ONGLET DE VEAU, PRESSÉ DE POMMES DE TERRE TRUFFÉ, POUDRE DE CÈPES,
PLEUROTES SAUTÉES ET JUS DE VIANDE

ANANAS RÔTI, MOUSSE MANGUE, GLACE COCO ET GEL CITRON
ROASTED PINEAPPLE, MANGO MOUSSE, COCONUT ICE CREAM AND LEMON GEL



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 13 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

CARPACCIO DE RADIS ET BETTERAVES MULTICOLORES, BEURRE À L’AIL NOIR,
KASHA SOUFFLÉ, VINAIGRETTE AUX HERBES ET GRESSINS

RADISH AND MULTICOLOURED BEETROOT CARPACCIO, BLACK GARLIC BUTTER, 
PUFFED KASHA, HERB VINAIGRETTE AND BREADSTICKS

GRILLED SEA BASS, JERUSALEM ARTICHOKE IN VARIOUS TEXTURES, 
TARRAGON BEURRE BLANC AND GREEN HERB OIL

BAR GRILLÉ, TOPINAMBOURS EN DIFFÉRENTES TEXTURES, 
BEURRE BLANC À L’ESTRAGON ET HUILE VERTE

TONKA BEAN RICE PUDDING, SALTED BUTTER CARAMEL 
AND VANILLA ICE CREAM

RIZ AU LAIT À LA FÈVE TONKA, CARAMEL AU BEURRE SALÉ 
ET GLACE VANILLE



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 14 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

CREVETTES EN KADAÏF, MAYONNAISE AUX ÉPICES SATAY, 
COLESLAW DE CHOU BLANC ET CAROTTE À LA SAUCE NUOC-MÂM, 

CACAHUÈTES TORRÉFIÉES ET CORIANDRE

KATAIFI-WRAPPED PRAWNS, SATAY-SPICED MAYONNAISE, 
WHITE CABBAGE AND CARROT COLESLAW WITH NUOC-MÂM DRESSING, 

ROASTED PEANUTS AND CORIANDER

HALF DUCK BREAST, ROASTED SQUASH AND SQUASH PURÉE, 
ORANGE GASTRIQUE AND CRISP TUILE

DEMI-MAGRET DE CANETTE, COURGE RÔTIE ET EN MOUSSELINE, 
GASTRIQUE À L’ORANGE ET TUILE DENTELLE

MADELEINE AU MIEL, CRÈME À LA FLEUR D’ORANGER, 
POLLEN ET GLACE YAOURT

HONEY MADELEINE, ORANGE BLOSSOM CREAM, POLLEN 
AND 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
Jeudi 15 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

FALAFELS DE LENTILLES ET QUINOA, SAUCE RAÏTA, 
PICKLES D’OIGNON ROUGE AUX QUATRE ÉPICES ET SALADE D’HERBES FRAÎCHES

LENTIL AND QUINOA FALAFELS, RAITA SAUCE, 
FOUR-SPICE PICKLED RED ONIONS AND FRESH HERB SALAD

STUFFED RED KURI SQUASH WITH ROOT VEGETABLES, VEGETABLE JUS 
AND PUMPKIN SEED GRANOLA

POTIMARRON FARCI AUX LÉGUMES RACINES, JUS VÉGÉTAL 
ET GRANOLA DE GRAINES DE COURGE

MOUSSE CHOCOLAT ET SARRASIN, FLEUR DE SEL

CHOCOLATE AND BUCKWHEAT MOUSSE, FLEUR DE SEL



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 16 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

ŒUFS MAYONNAISE AU MISO, PICKLES DE RADIS RED MEAT, FRISÉE,
VINAIGRETTE AU VINAIGRE DE RIZ ET CHIPS DE RIZ SOUFFLÉ

MISO MAYONNAISE EGGS, PICKLED RED MEAT RADISH, FRISÉE LETTUCE, RICE
VINEGAR DRESSING AND PUFFED RICE CRISPS

OVEN-ROASTED HALF SPRING CHICKEN, POTATO MOUSSELINE 
WITH BROWN BUTTER, CONFIT SHALLOTS AND CHICKEN JUS

DEMI-COQUELET RÔTI AU FOUR, MOUSSELINE DE POMMES DE TERRE 
AU BEURRE NOISETTE, ÉCHALOTES CONFITES ET JUS DE VOLAILLE

COMPOTÉE DE COINGS, CRUMBLE AU SÉSAME ET GRENADE

QUINCE COMPOTE, SESAME CRUMBLE AND POMEGRANATE


