
Tartelette à la framboise meringuée 9€
Raspberry Meringue Tartlet
Fond de pâte sucrée garni d’une crème de framboise, recouvert d’une meringue légèrement dorée et
accompagné d’une glace à la pomme.
Sweet pastry filled with raspberry cream, topped with lightly toasted meringue and served with apple ice cream.

Tarte Tatin à la vanille 9€
Vanilla Tarte Tatin
Pommes fondantes caramélisées à la vanille sur une pâte croustillante, accompagnées d’une glace aux noix de
macadamia.
Caramelised vanilla apples on crisp pastry, served with macadamia nut ice cream.

Tartelette crème brûlée à la vanille 9€
Vanilla Crème Brûlée Tartlet
Fond de pâte sucrée croustillante garni d’une crème onctueuse à la vanille, recouverte d’une fine croûte caramélisée.
Crisp sweet pastry filled with smooth vanilla custard and topped with a thin caramelised sugar crust.
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Calamars sautés au chorizo 17€
Sautéed Calamari with Chorizo
Calamars rapidement saisis, chorizo légèrement croustillant, poivrons confits et jus citronné aux herbes fraîches.
Quickly sautéed calamari, lightly crisped chorizo, confit peppers and a fresh herb and lemon dressing.

Carpaccio de bœuf à l’italienne 17€
Italian-Style Beef Carpaccio
Fines tranches de bœuf, roquette, copeaux de parmesan affiné, câpres et vinaigrette citronnée à l’huile d’olive.
Thinly sliced beef, rocket leaves, aged Parmesan shavings, capers and a lemon and olive oil dressing.

Salade César revisitée aux lardons fumés 17€
Caesar Salad with Smoked Bacon
Cœur de romaine croquant, lardons fumés, copeaux de parmesan, croûtons dorés à l’ail et sauce César maison.
Crisp romaine lettuce, smoked bacon, Parmesan shavings, golden garlic croutons and homemade Caesar dressing.
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Burger Texas 19 €
Texas Burger
Pain brioché, sauce burger, galette de pommes de terre, bacon, cheddar, cornichons, salade et tomates.
Brioche bun, burger sauce, hash brown, bacon, cheddar, pickles, lettuce and tomatoes.

Burger Poulet 19 €
Chicken Burger
Pain brioché, filet de poulet frais grillé, galette de pommes de terre, cheddar, cornichons, salade et tomates.
Brioche bun, freshly grilled chicken fillet, hash brown, cheddar, pickles, lettuce and tomatoes.

Filet de turbot rôti au four 24 €
Oven-Roasted Turbot Fillet
Filet de turbot accompagné d’un beurre blanc safrané aux moules, d’un gratin de légumes et de riz parfumé.
Turbot fillet served with saffron beurre blanc and mussels, vegetable gratin and fragrant rice.

Filet de morue à la catalane 22 €
Catalan-Style Cod Fillet
Filet de morue rôti, fondue de tomates et de poivrons à l’huile d’olive, accompagné de pommes de terre persillées.
Roasted cod fillet with a tomato and pepper fondue, served with parsley potatoes.

Picanha de veau confite 19 €
Slow-Cooked Veal Picanha
Picanha de veau cuite lentement, jus réduit aux échalotes, pommes grenailles et légumes de saison.
Slow-cooked veal picanha, shallot reduction, baby potatoes and seasonal vegetables.



Calamars sautés au chorizo, poivrons confits et jus citronné aux herbes fraîches
Sautéed Calamari with Chorizo, Confit peppers and a fresh herb and lemon dressing

Salade César aux lardons fumés, romaine, parmesan, croûtons à l’ail et sauce
César maison
Caesar Salad with Smoked Bacon, Romaine lettuce, Parmesan, garlic croutons and
homemade Caesar dressing

Filet de morue à la catalane, fondue de tomates et de poivrons, pommes de terre
persillées
Catalan-Style Cod Fillet, Tomato and pepper fondue, served with parsley potatoes

Picanha de veau confite, Jus réduit aux échalotes, pommes grenailles et légumes
de saison
Slow-Cooked Veal Picanha, Shallot reduction, baby potatoes and seasonal vegetables

Menu à 32€

Entrées / Starters 

Plats / Main Courses

Desserts

€32 SET MENU
Une entrée, un plat et un dessert au choix
Choice of one starter, one main course and one dessert
Entrée plat ou plat dessert à 26€
Choice of: starter & Main Course or Main Course & Dessert – €26

Tarte Tatin à la vanille, pommes caramélisées et glace aux noix de macadamia
Vanilla Tarte Tatin, Caramelised apples and macadamia nut ice cream

Tartelette crème brûlée à la vanille, fond de pâte sucrée croustillante et fine croûte
caramélisée.
Vanilla Crème Brûlée Tartlet, Crisp sweet pastry and a thin caramelised sugar crust.
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