
Carte Estivale
Ouvert tous les jours, du lundi midi au dimanche midi.
Fermé le dimanche soir.

Entrées
FOIE GRAS 22,00 €
Terrine de Foie Gras Maison, Pêche Jaune Rôtie Au Miel Et Thym, Pain De Campagne, Gel De
Verveine Citronnée Homemade Foie Gras Terrine, Honey & Thyme Roasted Yellow Peach,
Country Bread, Lemon Verbena Gel

TARTARE DE MAIGRE 20,00 €
Tartare De Maigre, Mangue Et Guacamole D’Avocat Au Piment D’Espelette, Tuile De Sésame
Noir Sea Bass Tartare, Mango And Avocado Guacamole With Espelette Pepper, Black Sesame
Tuile

GAMBAS 22,00 €
Gambas Snackées, Fine Ratatouille, Huile De Basilic, Émulsion De Bisque Légère Pan-Seared
King Prawns, Fine Ratatouille, Basil Oil, Light Shellfish Bisque Emulsion

BETTERAVE 18,00 €
Betterave En 3 Textures, Ricotta, Pickles, Sorbet Betterave-Framboise, Mousse De Chèvre Frais
À La Menthe, Noisettes Torréfiées Beetroot In Three Textures, Ricotta, Pickles, Beetroot And
Raspberry Sorbet, Fresh Goat Cheese Mousse With Mint, Roasted Hazelnuts

MIMOSA 18,00 €
Œuf Mimosa À La Truffe D’Été, Carpaccio De Volaille Fumée, Jeunes Pousses, Vinaigrette À
L’Huile De Noisette, Copeaux De Truffe Truffle Deviled Egg, Smoked Poultry Carpaccio, Baby
Leaves, Hazelnut Oil Vinaigrette, Truffle Shavings



Plats

Poissons
MAIGRE 24,00 €
Maigre En Croûte D’Aneth, Crème De Fenouil Au Pastis, Tomates Cerises Confites, Mini
Légumes Glacés Dill-Crusted Meagre, Fennel And Pastis Cream, Confit Cherry Tomatoes,
Glazed Baby Vegetables

CABILLAUD 26,00 €
Cabillaud Snacké, Concassée De Tomates Anciennes, Fregola Sarda Au Safran Pan-Seared Cod,
Heirloom Tomato Concassé, Saffron Fregola Sarda

TRUITE 22,00 €
Pavé De Truite, Piperade De Poivrons Tricolores, Jus Corsé Au Vin Rouge, Pommes Grenailles
Trout Fillet, Tricolour Bell Pepper Piperade, Red Wine Reduction, Roasted Baby Potatoes

Viandes
VOLAILLE 22,00 €
Suprême De Volaille, Risotto Au Parmesan, Courgettes Poêlées Au Basilic, Jus De Volaille
Chicken Supreme, Parmesan Risotto, Basil Sautéed Courgettes, Poultry Jus

TARTARE 25,00 €
Tartare De Bœuf Au Couteau, Condiment Avocat-Citron Vert, Frites Fraîches Et Mesclun Hand-
Cut Beef Tartare, Avocado And Lime Condiment, Fresh French Fries, Mesclun Salad

VEAU 28,00 €
Mignon De Veau, Jus Réduit À La Cerise Noire, Polenta Moelleuse, Carottes Glacées Au Beurre
Noisette Veal Tenderloin, Black Cherry Reduction, Soft Polenta, Butter-Glazed Carrots With
Brown Butter

BOEUF 27,00 €
Côte De Bœuf Grillée (500 G), Pommes Grenailles Au Romarin, Tian De Légumes D’Été, Beurre
Maître D’Hôtel Grilled Beef Rib Steak (500g), Rosemary Roasted Baby Potatoes, Summer
Vegetable Tian, Maître D’Hôtel Butter



Desserts
ASSIETTE DE FROMAGE 12,00 €
Fromage du Buzion (54) Plate of local cheese

SALADE DE FRUITS 8,00 €
Fruits Frais du Moment et son Sirop Fresh Seasonnal Fruits and Syrup

PAVLOVA 12,00 €
Pavlova À La Cerise Et Ganache Pistache Cherry Pavlova With Pistachio Ganache

RIZ AU LAIT 12,00 €
Riz Au Lait Ultra Vanille, Abricot Rôti Au Thym Citron Vanilla Rice Pudding, Thyme-Roasted
Apricot

CHEESECAKE 12,00 €
Cheesecake Chocolat Blanc Et Framboises Fraîches White Chocolate Cheesecake With Fresh
Raspberries

SOUPE 10,00 €
Soupe De Fruits Rouges, Génoise Au Citron Vert, Quenelle De Glace Vanille Red Berry Soup,
Lime Sponge Cake, Vanilla Ice Cream Quenelle

GLACES 3,00 €
Glaces : Vanille, Chocolat, Praliné, Caramel Beurre Salé Sorbets: Framboise, Citron


