
Les plats « faits maison » sont élaborés sur place à partir de produits bruts et peuvent arriver à manquer. 
Nous tenons à votre disposition une information sur les allergènes susceptibles d’être contenus dans les mets proposés.  

Boissons non comprises ~ Taxes et service compris ~ Les viandes bovines servies sont d’origine : « France ». 

D E J E U N E R  
 

L'équipe du Restaurant vous accueille de 12h30 à 13h45, et vous propose : 

 
 

E N T R E E S   

 

Potage du Jour             16 € 

Terrine de Foie Gras de Canard Mi-cuit et ses Toasts chauds     28 € 

Œuf Parfait sur des Légumes Racines, Espuma de Topinambour et Truffe Noire Fraîche  42 € 

Huîtres Hervé David n°3 Spécial : 

X 6               29 € 

X 9               39 € 

X 12               49 € 

 
 

P O I S S O N S   &   V É G É 
 

Suggestion du Jour            38 € 

Quinoa Tout Végé Cuit en Carta Fata, Bouillon à l’Huile Herbacée     29 € 

Sole Blonde Meunière et son Ecrasée de Pommes de Terre à la Ciboulette    92 € 

 
 

P Â T E S 
 

La Pâte du Jour            26 € 

Gnocchis Maison, Méli-Mélo de Champignons des Bois et Truffe Noire     42 € 

 
 

V I A N D E S 
 

Suprême de Volaille Fermière Rôtie, Petits Haricots Verts Sautés Minute    45 € 

Tournedos de Bœuf Black Angus des Etats-Unis Cuit Épais au Sautoir, Sauce aux Morilles,  90 € 

Fine Mousse de Pommes de Terre 

Noix d’Entrecôte Angus d’Argentine Grillée, Beurre Maître d’Hôtel, Pommes de Terre Frites  82 € 
 

 

F R O M A G E S 
 

Plateau de Fromages Affinés          18 € 

Fromage Blanc et son Coulis de Fruits Rouges        12 € 

 
 

D E S S E R T S 
 

Les Glaces et Sorbets           12 € 

Le Panier de Fruits de Saison          12 € 

Notre Buffet de Desserts           25 € 



Les plats « faits maison » sont élaborés sur place à partir de produits bruts et peuvent arriver à manquer. 
Nous tenons à votre disposition une information sur les allergènes susceptibles d’être contenus dans les mets proposés.  

Boissons non comprises ~ Taxes et service compris ~ Les viandes bovines servies sont d’origine : « France ». 

D Î N E R 
 

L'équipe du Restaurant vous accueille de 19h30 à 21h30, et vous propose en complément du Menu : 
 
 

E N T R E E S                   CARTE  SUPP.  

DP 

Potage du Jour            16 € 

Table de Hors d’Œuvre           42 € 

Terrine de Foie Gras de Canard Mi-cuit et ses Toasts chauds     28 € 12 € 

Œuf Parfait sur des Légumes Racines, Espuma de Topinambour et Truffe Noire Fraîche  42 € 22 € 

Huîtres Hervé David n°3 Spécial : 

X 6              29 € 15 € 

X 9              39 € 20 € 

X 12              49 € 25 € 

Caviar Kasnodar Osciètre Royal, 50g. Servi avec Blinis, Crème Fouettée au Citron,         135 €  125 € 

Echalotes ciselées  

 
 

P O I S S O N S   &   V É G É 
 

Suggestion du Jour           38 € 

Quinoa Tout Végé Cuit en Carta Fata, Bouillon à l’Huile Herbacée    29 € 10 € 

Sole Blonde Meunière et son Ecrasée de Pommes de Terre à la Ciboulette    92 € 62 € 

 
 

P Â T E S   &   R I S O T T O 
 

Gnocchis Maison, Méli-Mélo de Champignons des Bois et Truffe Noire    42 € 22 € 

 

V I A N D E S 
 

Suprême de Volaille Fermière Rôtie, Petits Haricots Verts Sautés Minute   45 € 18 € 

Tournedos de Bœuf Black Angus des Etats-Unis Cuit Épais au Sautoir, Sauce aux Morilles, 90 € 60 € 

Fine Mousse de Pommes de Terre 

Noix d’Entrecôte Angus d’Argentine Grillée, Beurre Maître d’Hôtel, Pommes de Terre Frites 82 € 52 € 
 
 

F R O M A G E S 
 

Plateau de Fromages Affinés         18 € 

Fromage Blanc et son Coulis de Fruits Rouges       12 € 

 
 

D E S S E R T S 
 

Les Glaces et Sorbets          12 € 

Le Panier de Fruits de Saison         12 € 

Notre Buffet de Desserts          25 € 

 


