
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 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

VELOUTÉ DUBARRY, ŒUF PARFAIT, KASHA CROUSTILLANT

DUBARRY CREAM SOUP, 64°C EGG, CRISPY KASHA

POITRINE DE PORC, POLENTA CRÉMEUSE
ET MAÏS RÔTI AU BEURRE

PORK BELLY, CREAMY POLENTA AND BUTTER-ROASTED CORN

POMELOS, CRÈME À LA VANILLE 
ET ESPUMA AU MIEL DE CHÂTAIGNIER

POMELOS, VANILLA CREAM AND CHESTNUT HONEY ESPUMA



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 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

CROUSTILLANT DE CANARD CONFIT AUX FRUITS SEC, 
SALADE TRÉVISE AU BARBECUE

CRISPY DUCK CONFIT WITH DRIED FRUIT 
AND BARBECUED TREVISO SALAD

CURRY DE SAUMONETTE, GALETTES ORIENTALES
ET HERBES FRAÎCHES

DOGFISH CURRY, ORIENTAL CAKES AND FRESH HERBS

BROWNIE AU PIGNON DE PIN, MOUSSE CHOCOLAT, 
RIZ AU LAIT ET GLACE AU CROISSANT

PINE NUT BROWNIE WITH CHOCOLATE MOUSSE, RICE PUDDING
AND CROISSANT 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
Mercredi 24 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

CHAMPIGNONS, CHÂTAIGNES, PARMESAN

MUSHROOMS, CHESTNUTS AND PARMESAN CHEESE

VOLAILLE GRILLÉE, CONDIMENT NOIX, CHOU ROUGE EN TEXTURE

GRILLED POULTRY, WALNUT CONDIMENT, 
TEXTURED RED CABBAGE

PUMPKIN SPICE LATTE 

PUMPKIN SPICE LATTE 



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 25 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

VELOUTÉ DE PANAIS, MARMELADE DE CLÉMENTINES, 
CHIPS DE PANAIS

CREAM SOUP OF PARSNIP WITH CLEMENTINE MARMALADE, 
PARSNIP CRISPS

GNOCCHI DE COURGE, PLEUROTES, CAPPUCCINO ANISÉ

SQUASH GNOCCHI, OYSTER MUSHROOMS, ANISEED CAPPUCCINO

ÎLE FLOTTANTE AUX FRUITS EXOTIQUES

FLOATING ISLAND WITH EXOTIC FRUITS



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 janvier

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

pour commencer

à suivre

pour finir

TARTE AU CHÈVRE ET AU BLEU, ENDIVES, VINAIGRETTE AU MIEL

GOAT'S CHEESE AND BLUE CHEESE TART, 
ENDIVES, HONEY VINAIGRETTE

DAURADE SÉBASTE, PANISSE ET VIERGE DE POTIRON

SEA BREAM, CHICKPEA PANCAKES AND PUMPKIN SAUCE

BISCUIT CACAO, GANACHE MONTÉE AU CHOCOLAT, 
POIRE POCHÉE 

COCOA BISCUIT, CHOCOLATE GANACHE, POACHED PEAR


