
 

La Carte 
HORS- D’OEUVRE

Le Lapin
Façon Porchetta, Lapin Farci et cuisiné aux Olives, Pignons de Pin,
Tomates Confites, Salade Mesclun et Copeaux de Fenouil, Mouillette de
Pain Grillé et Jus au Romarin
Rabbit stuffed and cooked with olives, pine nuts, and porchetta-style sun-dried tomatoes, served with  salad
and fennel shavings, toasted bread sticks, and rosemary jus

13€Viande Origine France

Les Huîtres Spéciales Marennes N°2
De La Maison Ancellin Simplement Ouvertes, Beurre
d’Algues 
Oysters simply open, Seaweed Butter

13€
20€
26€

Les 6

Les 9
Les 12

15€La Truite
Gravelax de Truite de Banka sur une Crème acidulée au Haddock, nem
de Crabe dormeur au Curry
Banka Trout Gravelax on a Tangy Haddock Cream, Curry-Spiced Crab Spring Rolls

Le Champignon
L’Oreiller Moelleux multicolore aux Champignons d’été, un
cappuccino de Champignons pour bien les napper
Ravioli Mushrooms, a mushroom cappuccino to coat them nicely

15€

L’Haricot Vert  
Extra fin, Vinaigrette à la Tapenade d’Olives noires, Belles
Gambas rôties et Rougail de Tomates épicées
Green beans, black olive tapenade dressing, shrimp, and spicy tomato rougail

14€

L’ Artichaut
Salade « folle » d’Artichauts acidulés, lichette de Foie Gras mi cuit
Salad with Tangy Artichokes and a Slice of Semi-Cooked Foie Gras

16€

Le Menu Enfant  ( jusqu’à 10 ans)
Filet de Volaille Pané ou Filet de Poisson Accompagné de Grenailles et
Légumes + Glace Enfant + Boisson ( Jus de Pomme ou Sirop à l’eau)
Breaded Chicken Breast or Fish Fillet Served with Potatoes and Vegetables + Children’s Ice Cream + Drink
(Apple Juice or Cordial)

12€



 

VIANDE, BASSE-COUR ET MARÉE

Le Merlu de Ligne de Saint-Jean de Luz
Beurre à la Dugléré, Tomates et Épinards frais
Line-Caught Hake dugléré Butter, Tomatoes, and Fresh Spinach

28€

Le Turbot
Simplement grillé, une sauce Vierge de Légumes d’été, Légumes
primeurs, Pommes de terre confites à la Bonite
The Turbot simply grilled, with a summer vegetable vinaigrette, early-season vegetables, and potatoes confit
with bonito

32€

L’Agneau Fermier
Le Filet et la Côte Grillés, l’épaule confite en Pastilla au Citron Confit,
Raviole ouverte de Chèvre frais, Navets et Carottes au Cumin, Bonbon
d’Ail Nouveau au Miel, un bon jus d’Agneau parfumé à la Sarriette
Farm-Raised Lamb grilled Tenderloin and Ribs, Shoulder of Lamb Confit in a Pastilla with Candied
Lemon, Ravioli with Fresh Goat Cheese, Turnips and Carrots with Cumin, New Garlic Candies with Honey,
and a rich lamb jus flavored with savory

33€Viande Origine France

La Volaille fermière, le Ris de Veau et le Poulpe
La Cuisse en Dodine farcie de Champignons, Ris de Veau et Poulpe
dorés et rôtis au poêlon, Fine Purée de Choux fleur à la Fève de Tonka
free-range poultry dodine-style thigh stuffed with mushrooms, sweetbreads, and octopus, browned and
pan-roasted, served with  cauliflower purée flavored with tonka

 34€Viande Origine France

Le Canard
Magret de Canard de Chalosse de la Maison Paris frotté aux épices puis
grillé, Pêches et Brugnons, Mousseline de Maïs, Pommes Pailles
Chalosse duck breast rubbed with spices and then grilled, peaches and nectarines; corn mousseline; straw
potatoes

29€Viande Origine France

Le Bœuf Français
Le Tournedos fumé, cuisiné façon Rossini, Pommes de Terre et Oignons
Confits, Jus de Bœuf à la Truffe dété
Smoked Tournedos, Rossini-style, with Potatoes and Caramelized Onions, and Beef Gravy with Summer
Truffles

34€Viande Origine France



 

FROMAGE ET GOURMANDISES

Tous les Tarifs s’entendent prix nets, toutes taxes comprises 
Nous tenons à votre disposition la liste complète et à jour des allergènes contenus dans nos plats.

All prices are net prices, including all taxes.
We have a complete and up-to-date list of allergens contained in our dishes available for your reference.

La Forêt Noire
En Coque de Chocolat, Biscuit et Mousse au Chocolat Valrhona 70%,
Marmelade de Griottes au  Kirsch, Chantilly Vanillée, Sorbet Griottes
The Black Forest chocolate Shell, Cookie, and Valrhona 70% Chocolate Mousse, Griotte Cherry Jam with
Kirsch, Vanilla Whipped Cream, Griotte Cherry Sorbet

14€

12€L’Ananas
Carpaccio d’Ananas à la Vanille, Gaufrette et Mousse Basilic, Sorbet Pina
Colada, Vinaigrette Passion, Gel Yuzu
Pineapple Carpaccio with Vanilla, Waffle, and Basil Mousse; Pina Colada Sorbet; Passion Fruit Vinaigrette;
Yuzu Gel

La Pèche
Pavlova et Pèche pochée, Crémeux Verveine, Coulis de Pêche au
Thym, Granité Pêche au Champagne
Pavlova and Poached Peach, Verbena Cream, Peach Coulis with Thyme, Peach Granita with
Champagne

14€

Secouez Tout Fraise
En trompe l’œil, Milk-shake Fraise, Sorbet Fraise, Mousse au Fromage
Blanc et Lavande
Trompe l'oeil: Strawberry Milkshake, Strawberry Sorbet, and White Cheese and Lavender Mousse

14€

Le Fromage
Le Brie Fermier, Pommes Rôties et Mendiants, Sushi de
Chèvre et Feuille de Nori
Cheeses, Black Cherry Jam, Seasonal Salad

14€
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