
SÉLECTION DE CAVIARS –  CAVIAR SELECTION  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 50g             220  

Caviar O sc ietra Stu ria  – Fran ce 100g             420  

Caviar B elug a Stu ria  – Fran ce 50g                          600  

Caviar B elug a Stu ria  – Fran ce 100g           1200  

Tous nos caviars sont servis avec un accompagnement de 
blinis, blancs et  jaunes d’œufs durs, câpres, persi l ,  

crème acidulée et  oignons.  
Al l  our  cav iars  a re  s erv ed with  b l in is ,  

hard-b oi l ed egg wh ites  a n d y olks , c ap ers , pars l ey,  
sour  c rea m  a n d o nion s.  

 

ENTRÉES –  STARTERS 
V elou té d e p et i ts  p ois,  œu f poch é ,  hu i le d ’a i l  d es ou rs        24  
Green p ea ve lout é,  p oached egg,  wi ld gar l ic  o i l  

Escarg ots d e B ou rg ogn e t radi t ionn els  (6  p ièces)                  21 
Trad it ional  Burgundy snai ls  (6  p ieces)   
Asp erg es vertes mou tard ées                                              22 

Green asp arag us wit h must ard  

P oi reau x mimosa en  a ig re d oux et hu i le d e lau r ier              19 
Sweet  and sour leeks,  mimosa -sty le,  with laure l  oi l  
 

Tartare  d e b œuf An gus au  cou teau ,                34 
hu i le d e cardamo me n oire                

Hand-cut  A ngus beef  t art are ,  b lack cardamom oi l  

Fr icassée d ’en corn ets à  l ’osei l le                            26               
Squid f r icassée wit h sorre l  

En trée du jou r                  17 

au  d éjeun er du lun di au  vendred i  

St art er of  the day –  f or lunch M onday to Fr iday  

 

VÉGÉTARIEN –  VEGETARIAN  

P ommes d e terre g ren ai l les fu mées,  asp erg es ,  mori l les      45  
Sauce au  v in  jaun e 
Smok ed baby p ot atoes ,  asp aragus,  morels  mushrooms,  ye l low w ine sauce  

 

LA MER –  THE SEA  

R ig atoni d e h omard g ra t in ée                                               78 
Grat inat ed lobster r ig at on i  

 
So le  meunière,  p omm es g rena i l les rô t ies,  b eu rre  p ers i l lé   75 
Sole meunière,  roast ed baby p ot at oes in pars ley  butt er  

Fi let d e roug et à  l ’un i la téral ,  p arfu m b oui l lab a isse             44 
Pan-seared red mul let  f i let ,  bou i l labaisse sauce 
 

P oisson du jou r                                                                    47  

au d éjeun er du lun di au  vendred i     

F ish of  t he day –  for lunch M onday t o Fr iday  
 

LA TERRE –  THE LAND  

Côtes  d ’agn eau fermier  du Pays d ’O C, a rt ich auts               86 
à  la  b arig oule  
Farm- ra ised lamp chops f rom Pays d’OC, art ichok e s  « à la bar ig ou le »  
 

G renadin  d e veau rôti ,  asp erg es blanch es ,  fèves                 65 
Hu ile d e vervein e  
Roast ed v eal  g renadin,  wh ite asp aragus,  fav a beans,  v erbena oi l  

V iand e du jour                                                                47  
au d éjeun er du lun di au  vendred i                   
Meat of the day –  for lunch Monday to Friday  
 

FROMAGES  –  CHEESES  
 

Fromages aff inés                                               25                                             
Cheese se lect ion  

 

 

 

 

 

 

 

  
SUR LE GRILL –  FROM THE GRILL  

Ten tacu le d e p oulp e  43 
Octop us t ent acle  

F i le t d e d au rad e roya le 51               
Gi lthead seabream f i l let  

Sole  en tière  (200g )   75   
Whole sole (200g )  

Lang ou stin es au  natu re l  (6  p ièces)   82 
Lang oust ines  (6  p ieces)  

Fi let  d e b œuf B lack Angu s (180g )   77        
Black A ngus beef  t ender loin (180g )                                       

Côtelet tes  d ’agn eau fermière  du P ays d ’O C   82 
Farm- ra ised lamb cut lets  f rom Pays d’OC  
 

Coqu elet jaun e du M ain e en  c rapau din e                            48  
Butt erf l ied y el low cockerel  f rom Maine  
 

Éch in e d e p orc t ran ch ée,  mar in ée                                      38  
Sl iced mar inat ed pork loin  
 
 

Chaque suggest ion «  SUR LE GRILL  » est  accompagnée d’une 
garniture et  de la sauce de votre choix.  

Al l  ‘ O N THE GRI LL’  d is h es  are  s er ved wit h  a  s ide  
an d a  s au ce  of  y our  c ho ic e.  

 

LES SAUCES –  SAUCES                                                              4  
U n e  s a u c e  a u  c h o i x  –  A  sauce  o f  yo ur  ch o ice  

Sauce marin ière -  Seafood sauce  

B eu rre  d ’an eth  c i t ronn é  -  Lemon and d i l l  butt er  

Sauce ta rta re  –  Tartar sauce  

Ju s cou rt d e vo la i l le -  Reduced chicken ju ice  

Sauce ch imichu rr i  -  Chimichurri  sauce  

Sauce b éarn aise -  Béarnaise sauce  

Sauce p oivre  -  Black  pepper sauce  

Ju s d ’agn eau  –  Lamb juice  
 

 

LES GARNITURES –  SIDES                                                12  
U n e  g a r n i t u r e  a u  c h o ix  –  A  s id e  o f  yo ur  cho ice  

Fr i tes d e p om me d e terre   
French f r ies  

M ou ssel in e d e p omme d e terre   
Mashed p ot at oes  

P ommes p on t-n eu f 
Pont- Neuf  pot at oes  

R iz  jasmin  p arfu mé au  th ym et  c i t ron ,  c ib ou let te  

Jasmine rice f lavored w ith lemon and thyme,  ch iv es  

Sa lad e mesclun  et h erb es f ra îch es  
Mesc lun sa lad and f resh herbs  

Ép inard s au  b eu rre n o isette  et  romarin   
Spinach wit h brown butt er  and rosemary  

Asp erg es vertes g ri l lées (5 p ièces)  
Gri l led g reen asp aragus (5 pieces)  

Légu mes d e sa ison g lacés ou sau tés ,  hu i le f lo ra le  
Seasonal v eget ab les (g lazed or saut éed),  f lora l  o i l  
 

 
 

DESSERT A L’ASSIETTE –  PLATED DESSERT 
P ain  p erdu               26 

Brioche façon pain perdu, sauce caramel, glace vani l le  

Br ioc he l i ke  a  Frenc h  to ast , c a ramel  sauce , vani l l a  icecream  

Origine des viande s Bœuf  :  F rance,  Espagne ;  Volai l le  :  France ;  Canard :  France ;  Veau :  France  
 

Le personnel  se t ient  à  vot re disposi t ion pour vo us renseigne r sur la  pré sence d’al le rgène s dans la  compo si t ion des pla ts .  
Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have. 

 
Prix e n euros ,  taxe s et  service compris.  Le paie ment par chèque n ’est  pas acce pté  

Net prices in Euro, included VAT and service charge. Payment by cheque not accepted 



 

LES Pâtisseries  SIGNATURE  

DU CHEF JULIEN DUGOURD   

CHEF JULIEN DUGOURD’S SIGNATURE PASTRIES  
 

Sur place –  on site  

18 

À emporter –  takeaway  

15  

 

L e c i t ron  – Lemon 

Crousti l lant et biscuit  au ci tron, mousse et crémeux au ci tron, 

gel  c i tron herbe fraîche, confi t  de ci tron  

Lemon biscuit  and crisp, lemon mousse and cream, fresh herb 

gel , candied lemon  

 

Le Fra is ier  – Strawberry cream cake   

Crousti l lant amandes, biscuit  pain de Gênes, marmelade de 

fraise, mousse et ganache montée à la vanil le, f raises fraîches 

et eau de fraise batak  

Almond  crisp  and  biscuit ,  strawberry marmalade ,  vani l la  whipped 

cream and mousse, strawberries, batak strawberry water  

Le p op -corn  – Pop-corn 

Crousti l lant maïs, biscuit  maïs, crémeux caramel, mousse vani l le 

et pop-corn caramélisé  

Corn biscuit  and crisp, creamy caramel, vanil la  mousse, 

caramelized pop-corn  

P aris -B rest cer ise ,  p is tach e & h ibiscus – Paris-Brest with cherry,  

pistachio & hibiscus  

Pâte à choux, crousti l lant pistache, conf i t  cerise et hibiscus, 

chanti l ly  pistache, cerise fraîche, voi le hibiscus  

Choux pastry, pistachio crunch , cherry and hibiscus compote, 

pistachio whipped cream, fresh cherry, hibiscus vei l  

F lan  Rhu barb e – Rhubarb f lan 

Pâte sucrée, marmelade de rhubarbe, f lan vanil le  

Sweet dough, rhubarb marmalade, vani l la  f lan  

P avlova f ru i ts  roug es – Red berries pavlova 

Meringue, chantil ly  vanil le, conf i t  cassis , marmelade de 

framboise, f ramboises fraiches  

Meringue, vani l la  whipped cream, blackcurrant confi t , raspberry 

marmalade, raspberries  

Sa in t -Hon oré caramel – Caramel Saint -Honoré 

Feui lletage caramélisé, pâte à choux, crémeux caramel, 

chanti l ly  caramel  

Caramelized puff  pastry, sweet dough, creamy caramel, caramel 

whipped cream  

Tarte  ch ocola t  p ral in é  sobacha  –  Chocolate  sobacha  praline tart  

Pâte sucrée chocolat,  crousti l lant noisette, crémeux et chantil ly  

au chocolat,  praliné-noisettes sobacha 

Chocolate sweet dough, crispy hazelnut,  creamy chocolate with 

whipped cream, hazelnut -sobacha praline  

Tarte  à la  p êch e – Peach tart 

B iscuit à la vanil le,  compotée de pêche au miel,  crème vanille,  

pêche pochée à la vanil le  

Vanilla  biscuit ,  honey peach compote, vanil la  cream, vanil la -

poached peach 

 

 

Menu déjeuner – du lundi au vendredi 

Lunch menu – Monday to Friday  

 

58   

 
Un e en trée et un  pla t au  ch oix  

Accomp agn é d ’un  verre d e v in  b lanc ou roug e à 12€  
St art er and main course of  choice  

Accompanied by a glass  of  wh it e or red wine at  12€  

 
Le men u d é j eu n er n ’ es t  p as  p rop os é l es  j ours  f é r i és  

The lunch menu is  not  av ai lable on p ubl ic  hol idays  

 

 

Brunch dominical -  de 12h30 à 14h 

Sunday brunch -  from 12:30 PM to 2PM  

 

145  

 
M enu cin q pla ts,  v ienn oiser ies  et bu ffet d e d esserts  

( inc l uant eaux et  boissons chaudes)  
Fiv e-course menu, pastry  basket  and  desserts  buffet  

( inc lu d in g w ater  an d h ot  bev er ages )  

 

 

LES GLACES DU CHEF JULIEN DUGOURD   

CHEF JULIEN DUGOURD’S ICE CREAMS  
 

sur place ou à emporter  de 12h à 18h  

on s ite or takeaway fro m 12pm to 6pm  

 

15  

 

V an il le f ru i ts  roug es – Vanil la  red berries  

Bâtonnet glacé à la vanil le de Madagascar, confi t  de frui ts  

rouges, f raises fraîches, f ramboises fraîches                                      

Madagascar vanil la  ice cream, redberries confi t , f resh 

strawberries, f resh raspberries  

 

Ch ocola t,  caramel ,  cacahu ète  –  Chocolate ,  caramel ,  peanut 

Bâtonnet  glacé  au  chocolat  guanaja  70% ,  caramel ,  

cacahuète caramélisée, crousti l lant chocolat      

Guanaja 70% chocolate ice cream, caramel, caramelized 

peanut, chocolate crunch  

C i t ron  b as i l ic  – Lemon basil 

Bâtonnet  glacé au ci tron, gel  basi l ic , meringue  

Lemon sorbet, basi l  gel , meringue  

V an i l le  – Vanil la  

Bâtonnet glacé à la vanil le de Madagascar  

Madagascar vanil la  ice cream  

 

Ch ocola t  –  Chocolate 

Bâtonnet glacé au chocolat guanaja 70%, caramel  

Guanaja 70% chocolate ice cream, caramel  

F ra ise – Strawberry 

Bâtonnet glacé à la f raise, conf i t  de fraise, f raises fraîches  

Strawberry sorbet, strawberry  confi t , f resh strawberries  

 

 

 

Le personnel  se t ient  à  vot re disposi t ion pour vo us renseigne r sur la  pré sence d’al le rgène s dans la  compo si t ion des pla ts .  
Please do not hesitate to let our team members know about the allergies you might have. 

 
Prix e n euros ,  taxe s et  service compris.  Le paie ment par chèque n ’est  pas acce pté  

Net prices in Euro, included VAT and service charge. Payment by cheque not accepted 

Notre menu vo us e st  proposé de 12h à 14h30 et  de 19h à 22h30 . Une carte rédui te salée est  propo sée l ’après -midi .  

Le menu déjeune r  a insi  que le s viandes et  poi sso ns du jour so nt  di sponi bles du lundi  au vendredi  et  notre Brunch e st  di sponi ble tous les dimanche s.  

Our me nu i s avai lable f rom 12 p.m. to 2:30 p.m. and fro m 7 p .m. to 10:30 p.m. A reduced savo ry me nu i s avai lable in the after noon.  

The busine ss l unch menu and the meat and f i sh of  the day a re avai lable Monday throug h Fri day,  and our Brunch i s avai lable e very Sunday.  


