
Entrées Plats

Salades

Garnitures

Velouté de cresson à la crème d’Isigny 7-12

Pâté en croûte maison (porc & veau) 1a-3-7-8G-12

Tartine de chèvre rôti 
au miel Kikuoka et fruits secs 1a-7-8D-10

Poêlée de champignons et oeuf mollet 3-7-10-12

Carpaccio de saumon, marinade à la 
betterave 4-12

Salade de légumes 3-11-12

mesclun, galette de pommes de terre 
(option Vegan Mini galettes de Falafel1a), 
brocolis, avocat, champignons, chou 
rouge, Vinaigrette de pois chiches et fines 
herbes

Salade César poulet ou saumon 1a-3-4-7-12

Salade romaine, poulet ou saumon, 
copeaux de parmesan, œuf dur, croûtons, 
vinaigrette césar

Cordon bleu de veau au Comté & jambon,
sauce champignons 1a-3-7-12

Burger 1a-3-7-10-12

Pain Bun au paprika, Steak 180g, oignons 
rouges, cornichons, sauce barbecue 
maison, pancetta rôtie, cheddar, confit 
d’échalotes

Magret de canard, caviar d’aubergines, 
sauce au miel 12

Tajine de légumes et scampis **  1a-2-8D-8G-12

Pavé de thon snacké et poivrons confits 4

Lasagnes de légumes et halloumi **  1a-3-7

Frites, Mousseline de Butternut 7, 
Pommes de terre sautées aux poivrons et 

oignons rouges, légumes de saison 7

Une garniture au choix incluse 
avec votre plat :

10€

14€

11€

15€

12€

20€

23€

29€

24€

23€

30€

17€

28€

Allergènes :
1 : Gluten (1a : blé / 1b: seigle / 1c : orge / 1d : avoine / 1e : épeautre / 1f : kamut) / 2 : Crustacés / 3 : OEufs / 4 : Poisson /5 : Arachides / 6 : Soja / 7 : Produits laitiers / 
8 : Fruits à coque (8a : amandes / 8b : noisettes / 8c : noix / 8d : noix de cajou / 8e : noix de pécan / 8f : noix du Brésil / 8g : pistaches / 8h : noix de Macadamia / 

8i : noix du Queensland) / 9 : Céleri / 10 : Moutarde / 11: Sésame / 12a : Sulfites / 12b : anhydride sulfureux / 13 : Lupin / 14 : Mollusques

Allergens:
1: Gluten (1a : wheat / 1b : rye / 1c : barley / 1d : oats / 1e : spelt / 1f : kamut) / 2: Seafood / 3: Eggs / 4: Fish / 5: Nuts / 6: Soy / 7: Dairy Products / 8 : Peanuts (8a : almonds / 

8b : hazelnuts / 8c : walnuts / 8d : cashew nuts / 8e : pecan nuts / 8f : Brazil nuts / 8g : pistachios / 8h : Macadamia nuts / 8i : Queensland nuts) / 9: Celery / 
10: Mustard / 11: Sesame / 12: Sulphites / 13: Lupin / 14: Molluscs

Watercress soup with Isigny cream

Homemade pork & veal pâté en croûte

Toast with roasted goat cheese, Kikuoka honey, 
and dried fruits

Mushroom stir fry and soft-boiled egg

Salmon carpaccio, beetroom marinade

Vegetable salad 
Mesclun salad mix, potato pancake (vegan option with small 
falafel pancakes), broccoli, avocado, mushrooms, red cabbage, 
chickpea and herb vinaigrette

Chicken or Salmon Caesar Salad
Romaine lettuce, chicken or salmon, parmesan cheese chips, hard-
boiled egg, bread crusts, Caesar dressing

Veal Cordon Bleu with Comté Cheese and ham, mushroom sauce

Burger
Paprika bun, 180g steak, red onions, pickles, homemade barbecue 
sauce, roasted pancetta, cheddar cheese, shallot confit

Duck breast fillat, eggplant caviar, honey sauce

Vegetable tagine with scampis

Snacked tuna steak, candied peppers

Vegetable and halloumi lasagna

Garniture supplémentaire pour 5€ 

French fries, butternut mousseline, 
grilled potatoes with peppers and red onions, seasonal vegetables

A side dish of your choice included with your main course:

Extra side dish for 5€

Filet de boeuf, Beurre Maitre D’hôtel 7-12 30€
Beef fillet, Maître d’hôtel butter

Sur demande
On request

** Plat non éligible à une garniture incluse / No side dish included with this main course



Desserts

L’assiette de fromages affinés - sélection du chef  7

Chef’s selection of aged cheeses 
13€

Dame Blanche 3-7

Dame Blanche
10€

Le Cookie à partager pour 2 personnes 1a-3-7-8A-8B 
Aux pépites de chocolat, pralin amandes et noisettes, ganache au chocolat noir
Cookie to share for 2 guests
Chocolate chips, almond and hazelnuts praline, dark chocolate ganache

17€

Crème brûlée 3-7

Crème brûlée
10€

Baba au rhum 1a-3-7-12    
Rum baba

10€

Cheesecake au chocolat 1a-3-7

Chocolate cheesecake
9€

Salade de fruits frais maison 
Homemade Fresh Fruit Salad

10€


