
À PARTAGER
TO SHARE

Sélection d’Entrées du Chef 
Foie Gras de Canard
Tartelette de Chèvre

Crabe aux Fines Herbes
Duck Foie Gras, Goat Cheese Tartelet, Crab with Herbs

28 €

Jambon Bellota 
Cinco Jotas 80gr

Jamon de Bellota Cinco Jotas
38 €

ENTRÉES
STARTERS

Crème de Butternut
Oeuf parfait, Noisettes Torréfiées

Butternut Cream, Perfect Egg, Roasted Hazelnut
12 €

Foie Gras de Canard
Poire au Vin et Quatre Épices

Duck Foie Gras, Wine Pear, Four Spicies
14 €

Tartelette de Chèvre
Oignons Confits au Romarin

Goat Cheese Tartelet, Confit Onion with Rosemary
15 €

Crabe aux Fines Herbes
Quinoa et Brunoise de Choux Fleurs

Crab with Herbs, Quinoa, Cauliflower
16 €



Ombrine Cuit sur la Peau
Brocolis et Crème d’Anchois

Corb Fish Roasted over the Skin, Broccoli, Anchovy Cream
24 €

Cabillaud Rôti
Courge et Shiitake

Roasted Cod, Squash and Shiitake
26 €

Saint Jacques
Poireaux étuvée au Beurre, Risotto au Parmesan

Scallop, Leak Cooked with Butter, Parmesan Risotto
32 €

Pluma Ibérique Poêlée
Tajine de Légumes aux Épices

Iberian Pluma, Vegetable Tagine with Spices
28 €

Côte de Veau Gratinée à la Fleur de Thym
Gnocchis et Jus Corsé

Grilled Veal Chop Thyme Flower topping, 
Gnocchi and full-bodied Jus

32 €

Filet de Bœuf Cuit au Sautoir
Frites de Panisse au Thym du Col de Vence, Carotte Fane, Oignons Confits

Pan Seed Beef Tanderloin, Chickpea Fries with Thyme from the Col de Vence, 
Carrots, Oinions Confits

36 €

Suprême de Volaille Rôti
Purée Maison à la Truffe d’Automne

Roasted Chicken Breast, Homemade Fall Truffle Puree
26 €

LES POISSONS
FISH

LES VIANDES
MEAT



Caesar
Poulet Croustillant

Caesar with Crispy Chicken Breast
21 €

Caesar
Saumon Fumé

Caesar with Smoked Salmon
22 €

Roquette et Parmesan
Huile d’Olive et Citron

Arugula and Parmesan Cheese
16 €

SALADES
SALADS

Accompagnés de Frites et de Salade. 
Served with French Fries and Salad.

TARTARES
TARTARE

Saumon
Pomme Granny Smith
Salmon, Granny Smith Apple

24 € 

Thon
Soja et Citron Vert

Tuna, Soy and Lime
26 € 

Bœuf
Traditionnel Assaisonné par nos Soins 

Homemade Seasoned Beef
22 €

M BURGER
M BURGER

Bœuf
Pomme Paillasson, Tomme de Montagne, 

Sauce Échalote Vin Rouge
Beef, Potatoes, Mountain Cow Cheese, 

Shallot sauce, Red Wine
24 €

Accompagné de Frites et de Salade. 
Served with French Fries and Salad.



Suggestion du Jour 
Daily Suggestion

18 €

Entrée à la carte & Plat du Jour
Starter from the menu & Daily Suggestion 

26 €

Plat du Jour & Dessert au Choix
Daily Suggestion & Dessert 

24 €

Entrée à la Carte + Plat du Jour + Dessert au Choix 
Starter, Daily Suggestion & Dessert

32 €

Pour le Déjeuner uniquement, sauf Week-end et Jours Fériés. 
Only for Lunch, except on Weekend and Holidays.

Prix nets TTC - Service inclus
VAT & Service included

Votre Pâtisserie au Choix dans la Sélection
Dessert of the Showcase

10 €

FROMAGES
CHEESES

Sélection du Chef de Fromages Affinés 
Chef’s Cheeses Selection

12 €

DESSERTS
DESSERTS

FORMULE DÉJEUNER
 LUNCH MENU

Linguine au Saumon
Linguini with Salmon

24 €

Risotto à la Truffe d’Automne
Fall Truffle Risotto

32 €

Ravioli Artichaut
Parmesan et crème de Ciboulette

Artichoke ravioli, Parmesan and chives cream
22 €

PÂTES & RISOTTO
PASTA & RISOTTO



 

 

 

 

 

LA CAVE À VIN 
______________ 

 



 

 

 

  CHAMPAGNE À LA COUPE 

  ______________ 

 

 

  LES VINS AU VERRE 

  ______________ 

 



 

  LA CHAMPAGNE 

  ______________ 

 

 

 

 

 



 

  LES VINS BLANCS 

  ______________ 

 

 



 

  LES VINS BLANCS 

  ______________ 



 

  LES VINS BLANCS 

  ______________ 



 

  LES VINS ROSÉS 

  ______________ 



 

  LES VINS ROUGES 

  ______________ 

 



 

  LES VINS ROUGES 

  ______________ 

 



 

  LES VINS ROUGES 
  ______________ 



 

  LES VINS ROUGES 
  ______________ 

 



 

  LES EAUX MINÉRALES 
  ______________ 

   LES BIÈRES PRESSION 
  ______________ 

   LES BIÈRES BOUTEILLES 
  ______________ 

   LES SODAS 
  ______________ 

   CONTENANCE 

 




