Menu : entrée + plat + dessert 67€ Menu enfant (jusqu’a 11 ans) : plat + dessert + sirop 18€
Pates bolognaise maison
Filet de poisson blanc et légumes
Steak haché et pommes grenailles

LES ENTREES

23€ 23€

Croustillant de ris de veau, Gambeas gratinée

morilles et foie gras feta citron et zaatar, houmous a I'encre de seiche

Gyozas d'épaule d'agneau confit, . .
Mosaique de merlu gravlax au nori,

bouillon a la provencale . .
P ¢ créme de courgette au raifort

\ﬂ 23€

lle flottante salée, créme de poivron et tomate au chévre frais,

Tartare de beeuf subtilement fumé 25€ caramel de fenouil
aux anchois

6 huitres Gillardeau 24¢€

Cappuccino d'artichaut barigoule

Foie gras mi-cuit, glagage pomme granny, 28¢€ L
chutney pomme gingembre et truffe d'éte
36€ 36€
Carré d'agneau, guacamole d'aubergines, Pavé de mérou, tomate ancienne grillée,
falafel de pois chiches aux herbes fraiches et jus a I'ail noir crostini de polenta et tapenade olive pistache et stracciatella
Grenadin de veau, Tournedos de maigre, mousseline de fenouil et citron,
croissants de pomme de terre aux capres et sauce tonnato chaude fenouil roti et jus de volaille a la sauge
Coquelet en deux fagons, le supréme réti et la cuisse en cromesquis, Sériole grillée, carottes glacées dans leur jus et salicorne a cru,
courgettes réties, oignons nouveaux glacés et jus a I'estragon sauce vanille et yuzu perlée a I'huile de coriandre
\,ﬂ 29¢
Poissons, langoustes et homards grillés Prix du marché Gnocchi aux légumes de saison,

(A commander 24h au préalable) . . . 0 p
vieux pecorino et huile d'olives maturées

Spécialités pour 2 personnes minimum : i . .
Légumes de saisons grillés,

Loup en croite de pain en sel, sauce vierge 48€ / pers crumble a la marjolaine, feta et créme d'ail citronnée
Cote de boeuf, sauce béarnaise 12€/100g

LES DESSERTS Il est préférable de commander les desserts en début de repas.

16 €
Le chocolat : Les agrumes :
Noix de pécan caramélisées, crémeux chocolat noir, tuile sarrasin, Crémeux citron yuzu, meringue italienne, espuma pamplemousse
glace praliné pécan et sorbet pamplemousse rose
La framboise : L'abricot :
Crémeux framboise, streusel au charbon végétal, piquillos marinés Namelaka verveine - chocolat blanc, feuilletage
a la fraise et sorbet fraise poivron et déclinaison d'abricot

Sélection de fromages

Certaines spécialités peuvent &tre soumises a un supplément pour la demi-pension ou la pension compléte.

Toutes nos viandes et volailles viennent de |'Union Européenne. La carte des allergénes est disponible a la demande. Prix nets en euros, service compris.



Menu : starter + main course + dessert 67€

23€

Crispy veal sweetbreads,
morels mushrooms and foie gras

Lamb shoulder confit gyozas
Provencal-style broth

6 Gillardeau oysters

Beef tartare delicately smoked
with anchovies

24€

25€

Semi-cooked foie gras, Granny Smith apple glaze,  28€

and ginger chutney

36€

Rack of lamb, aubergine guacamole,

chickpea falafel with fresh herbs and black garlic sauce

Veal grenadin,

potato croissants with capers and warm tonnato sauce

STARTERS

Children’s menu (up to 11): main + dessert + soft drink 18€
Homemade pasta Bolognese

White fish fillet with vegetables

Minced beef steak with baby potatoes

23€

King prawns gratinated,
feta, lemon and za'atar, squid ink hummus

Gravlax hake mosaic with nori,
zucchini cream with horseradish

\ﬂ 23€

MAINS

Spring chicken in two ways: roasted breast and leg in cromesquis,

roasted zucchini, glazed spring onions and tarragon jus

Grilled fish, lobster and crayfish

(to be ordered 24h in advance)

Specialities for 2 people minimum

Salt-crusted bass, sauce vierge

Prime rib, Bearnaise sauce

Chocolate:

Caramelised pecans, dark chocolate cream, buckwheat tuile,

pecan praline ice cream

Strawberry, raspberry, pepper:

Market prices

48€ / pers
12€ / 100g

DESSERTS

16 €

Raspberry cream, vegetable charcoal streusel, piquillo peppers

marinated in strawberry, strawberry and pepper sorbet

Savory floating island, cream of pepper and tomato
with fresh goat’s cheese and fennel caramel

Artichoke barigoule cappuccino
with summer truffle

36€

Grouper steak, grilled ancient tomatoes, polenta crostini
with olive and pistachio tapenade and stracciatella

Meagre tournedos, fennel and lemon mousseline,

roasted fennel and sage chicken jus

Grilled yellowtail, carrots glazed in their own juices, wild raw
samphire, vanilla and yuzu sauce with coriander oil pearls

29€

Gnocchi with seasonal vegetables,
aged pecorino and matured olive oil

Grilled seasonal vegetables,
marjoram crumble, feta and lemon garlic cream

It is better to order your desserts at the start of the meal.

Citrus fruits:

Yuzu lemon cream, Italian meringue,

grapefruit espuma and pink grapefruit sorbet
Apricot:

Verbena white chocolate namelaka, puff pastry,
and apricot variations

Cheeses selection

Some specialities may be subject to a supplement for half or full board.

All our meat and poultry come from the European Union. The allergen card is available on request. Net prices in euros, service included.



Tous les vendredis. Every Friday.

23 €
«Boeuf confit, siphon de patate douce et sauce
barbecue a notre facon

+«Gambas laquées aux épices cajun, flambées au

cognac, salade de féves, mais et poitrine fumée

«Couteaux en persillade

\/'-Beignets de légumes, mayonnaise au raifort

36 €
Coté Mer
«Gambas géante
«Filet de dorade
«Poulpe grillé
Accompagnés de caviar d'aubergine fumé,

d'aubergines grillées et d'une sauce vierge.

Coté Terre

«T-bone de veau

« Magret de cannette

Accompagnés d'une mousseline de poivrons et
pommes de terre, de piquillos grillés et d'une

sauce chimichurri.

V¢ Coté Végétarien

Courgette farcie aux légumes de saison,

stracciatella et pesto rosso

Cote de beeuf pour 2 personnes * 12 €/100g
Homard grillé 500g * 80 €

16 €

« La fraise : Ganache montée fumée et billes de

churros
« La banane : Flambée au rhum, caramel de
banane et chantilly au mascarpone

Il est préférable de commander les desserts en début de repas.

23 €

+ Beef confit, sweet potato purée and our special

barbecue sauce

+ Cajun-spiced prawns, flambéed with cognac,

broad bean, sweetcorn and smoked bacon salad

+ Razor clams in parsley butter

V. Vegetable fritters, horseradish mayonnaise

36 €
Sea side

« Giant king prawn
« Sea bream fillet
« Grilled octopus
Served with smoked aubergine caviar, grilled

aubergines and sauce vierge.

Earth side
+Veal T-bone
«Duck breast
Served with a roasted pepper and potato

mousseline, grilled piquillo peppers and

chimichurri sauce.

V¢ Vegetarian side

Courgette stuffed with seasonal vegetables,

stracciatella and pesto rosso

Prime rib beef for 2 people * 12 €/100g
Grilled Lobster 500g * 80 €

16 €
. Strawberry : Smoked whipped ganache and a

churro crisps
« Banana : Flambéed with rum, banana caramel
and mascarpone Chantilly cream

It is best to order desserts at the start of the meal.

MENUS

Entrée + plat + dessert 67 €

Menu enfant (jusqu'a 11 ans) : plat + dessert + sirop 18 €

*Un supplément s’applique pour les clients en demi-pension ou pension compléte - A supplement applies for half-board or full-board guests

Toutes nos viandes et volailles viennent de I'Union Européenne. La carte des allergénes est disponible a la demande. Prix nets en euros, service compris.

All our meat and poultry come from the European Union. The allergen card is available on request. Net prices in euros, service included.




	Menu : entrée + plat + dessert
	67€
	18€

	LES ENTRÉES
	TERRE
	23€

	MER
	23€
	Croustillant de ris de veau,  morilles et foie gras
	Gambas gratinée,  feta citron et zaatar, houmous à l'encre de seiche
	Gyozas d'épaule d'agneau confit,  bouillon à la provençale
	Mosaïque de merlu gravlax au nori,  crème de courgette au raifort

	SPÉCIALITÉS
	6 huîtres Gillardeau
	24€

	Tartare de bœuf subtilement fumé  aux anchois
	25€

	Foie gras mi-cuit, glaçage pomme granny, chutney pomme gingembre
	28€


	VÉGÉTARIEN
	23€
	Ile flottante salée, crème de poivron et tomate au chèvre frais,  caramel de fenouil
	Cappuccino d'artichaut barigoule  et truffe d'été

	LES PLATS
	TERRE
	36€

	MER
	36€
	Carré d'agneau, guacamole d'aubergines,  falafel de pois chiches aux herbes fraîches et jus à l'ail noir
	Pavé de mérou, tomate ancienne grillée,  crostini de polenta et tapenade olive pistache et stracciatella
	Grenadin de veau,  croissants de pomme de terre aux câpres et sauce tonnato chaude
	Tournedos de maigre, mousseline de fenouil et citron,  fenouil rôti et jus de volaille à la sauge
	Coquelet en deux façons, le suprême rôti et la cuisse en cromesquis,  courgettes rôties, oignons nouveaux glacés et jus à l'estragon
	Sériole grillée, carottes glacées dans leur jus et salicorne à cru, sauce vanille et yuzu perlée à l’huile de coriandre
	36 €


	SPÉCIALITÉS
	Poissons, langoustes et homards grillés
	Prix du marché
	(A commander 24h au préalable)

	Spécialités pour 2 personnes minimum :
	Loup en croûte de pain en sel, sauce vierge
	48€ / pers

	Côte de bœuf, sauce béarnaise
	12€ / 100g



	VÉGÉTARIEN
	29€
	Gnocchi aux légumes de saison,  vieux pecorino et huile d'olives maturées
	Légumes de saisons grillés,  crumble à la marjolaine, feta et crème d'ail citronnée

	LES DESSERTS
	16 €
	Le chocolat :  Noix de pécan caramélisées, crémeux chocolat noir, tuile sarrasin, glace praliné pécan
	Les agrumes :  Crémeux citron yuzu, meringue italienne, espuma pamplemousse et sorbet pamplemousse rose
	La framboise :  Crémeux framboise, streusel au charbon végétal, piquillos marinés à la fraise et sorbet fraise poivron
	L’abricot :  Namelaka verveine - chocolat blanc, feuilletage  et déclinaison d’abricot
	Sélection de fromages
	Certaines spécialités peuvent être soumises à un supplément pour la demi-pension ou la pension complète.
	Menu : starter + main course + dessert
	67€
	18€



	STARTERS
	EARTH
	23€

	SEA
	23€
	Crispy veal sweetbreads,  morels mushrooms and foie gras
	King prawns gratinated,  feta, lemon and za'atar, squid ink hummus
	Lamb shoulder confit gyozas  Provençal-style broth
	Gravlax hake mosaic with nori,  zucchini cream with horseradish

	SPECIALTIES
	6 Gillardeau oysters
	24€

	Beef tartare delicately smoked  with anchovies
	25€

	Semi-cooked foie gras, Granny Smith apple glaze, and ginger chutney
	28€


	VEGETARIAN
	23€
	Savory floating island, cream of pepper and tomato  with fresh goat’s cheese and fennel caramel
	Artichoke barigoule cappuccino  with summer truffle

	MAINS
	EARTH
	36€

	SEA
	36€
	Rack of lamb, aubergine guacamole,  chickpea falafel with fresh herbs and black garlic sauce
	Grouper steak, grilled ancient tomatoes, polenta crostini  with olive and pistachio tapenade and stracciatella
	Veal grenadin,  potato croissants with capers and warm tonnato sauce
	Meagre tournedos, fennel and lemon mousseline,  roasted fennel and sage chicken jus
	Spring chicken in two ways: roasted breast and leg in cromesquis,  roasted zucchini, glazed spring onions and tarragon jus
	Grilled yellowtail, carrots glazed in their own juices, wild raw samphire, vanilla and yuzu sauce with coriander oil pearls
	36 €


	SPECIALTIES
	Grilled fish, lobster and crayfish
	Market prices
	(to be ordered 24h in advance)

	Specialities for 2 people minimum :
	Salt-crusted bass, sauce vierge
	Prime rib, Bearnaise sauce
	48€ / pers
	12€ / 100g



	VEGETARIAN
	29€
	Gnocchi with seasonal vegetables,  aged pecorino and matured olive oil
	Grilled seasonal vegetables,  marjoram crumble, feta and lemon garlic cream

	DESSERTS
	16 €
	Chocolate:  Caramelised pecans, dark chocolate cream, buckwheat tuile,  pecan praline ice cream
	Citrus fruits:  Yuzu lemon cream, Italian meringue,  grapefruit espuma and pink grapefruit sorbet
	Strawberry, raspberry, pepper:  Raspberry cream, vegetable charcoal streusel, piquillo peppers marinated in strawberry, strawberry and pepper sorbet
	Apricot:  Verbena white chocolate namelaka, puff pastry,  and apricot variations
	Cheeses selection
	Some specialities may be subject to a supplement for half or full board.
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	Starters 23 €
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	Main courses 36 €
	Sea side
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	Earth side
	Côté Végétarien
	Vegetarian side
	Desserts 16 €
	Desserts 16 €
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