
CARTE DES  METS

PLATS
MAIN COURSES

E N T R É E S
STARTERS

D O U C E U R S
SWEET COURSES

MENU DU MARCHÉ 

Cabillaud avec sa croûte de parmesan et chorizo, purée de brocoli et son
huile rouge
Cod with parmesan and chorizo crust, broccoli puree and red oil

Épaule d’agneau cuite 7 heures et son jus, pétales et crèmes de butternut
Lamb shoulder cooked for 7 hours and its juice, Butternut petals and creams

Tiramisu Mandarine-Speculoos
Tiramisu Mandarin-Speculoos

Tartelette façon Forêt Noire
“Forêt Noire”-style tartlet

Chou-fleur rôti multicolore, pickles et houmous.
Multicoloured roasted cauliflower, pickles and hummus.

Tataki de bœuf, pickles d’oignons rouges et coriandre
Beef tataki, pickled red onions and coriander

Entrée / Plat / Dessert  39€
Entrée / Plat ou Plat / Dessert  32€

Nos préparations culinaires peuvent contenir des produits allergènes. Vous pouvez vous informer auprès de notre responsable de salle. 

Origine des viandes : France, Union européenne et Argentine. Prix nets, taxes et service compris. Les paiements en CB et espèces sont acceptés.

Please note that our food products and ingredients may contain allergens. We invite you to check with the maître d’hôtel. Origin of the meat : France,

European Union and Argentina. Net prices, taxes and service included. Payments in credit card and cash are accepted.

Starter / Main Course / Dessert  39€
Starter / Main Course or Main Course / Dessert  32€

Dispon ib l e  d e  12h  à  14h
Ava i l a b l e  f r om  12pm  t o  2 pm


