
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 29 janvier

entrée / plat / dessert : 32 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 26 €

pour commencer

à suivre

pour finir

CRÈME DE BROCOLIS AUX NOISETTES DU PIÉMONT 
ET BROUSSE DE BREBIS 

BROCCOLI CREAM WITH PIEDMONT HAZELNUTS
AND SHEEP'S MILK CURD

SAUMON EN CROUTE ET SAUCE OSEILLE

SALMON IN PUFF PASTRY WITH SORREL SAUCE

TIRAMISU

TIRAMISU



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 30 janvier

entrée / plat / dessert : 32 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 26 €

pour commencer

à suivre

pour finir

GNOCCHIS DE COURGE, FOURME D’AMBERT ET NOIX DE GRENOBLE

BUTTERNUT SQUASH GNOCCHI WITH FOURME D'AMBERT 
CHEESE AND WALNUTS

ÉPAULE D’AGNEAU, ÉCRASÉ DE POMMES DE TERRE, ROMARIN

LAMB SHOULDER, MASHED POTATOES, ROSEMARY

PARIS BREST

PARIS-BREST



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 31 janvier

entrée / plat / dessert : 32 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 26 €

pour commencer

à suivre

pour finir

MAQUEREAU EN ESCABÈCHE

MACKEREL IN ESCABECHE

SUPRÊME DE CAILLE, CAROTTES GLACÉES, NOUGAT ET ANANAS

QUAIL SUPREME, GLAZED CARROTS, NOUGAT, AND PINEAPPLE.

BLANC MANGER COCO ET COULIS DE MANGUE

COCONUT BLANCMANGE WITH MANGO COULIS



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 1er février

entrée / plat / dessert : 32 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 26 €

pour commencer

à suivre

pour finir

TARTELETTE BUTTERNUT ET CAFÉ

BUTTERNUT SQUASH AND COFFEE TARTLET

RISOTTO D’ORGE PERLÉ ET LÉGUMES DE SAISON

PEARL BARLEY RISOTTO WITH SEASONAL VEGETABLES

FINGER POP CORN, BISCUIT À LA CANNELLE ET GLACE VANILLE

FINGER POPCORN, CINNAMON BISCUIT AND VANILLA 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 2 février

entrée / plat / dessert : 32 €  
entrée / plat ou plat / dessert : 26 €

pour commencer

à suivre

pour finir

ANGUILLE FUMÉE, BETTERAVE GLACÉE, CRÉMEUX 
MOUTARDE À L’ANCIENNE

SMOKED EEL, GLAZED BEETROOT, CREAMY OLD-FASHIONED MUSTARD.

BAVETTE DE BOEUF, PESTO AUX HERBES, PATATES DOUCES
FLANK STEAK, HERB PESTO, SWEET POTATOES

RÉINTERPRÉTATION DU SAINT HONORÉ AVEC DES NOIX 
DE MACADAMIA ET DU CHOCOLAT

REINTERPRETATION OF THE SAINT HONORÉ WITH MACADAMIA NUTS 
AND CHOCOLATE


