
 

 
Les Entrées  

 
Velouté de Légumes Anciens – Magret de Canard Fumé – Châtaignes   16                                     

Creamy Soup of Vegetables – Smoked Duck Breast – Chestnuts 

 

Saumon Fumé par nos Soins - Chèvre Frais - Pommes Vertes   18 

Homemade Smoked Salmon - Goat Cheese - Granny Smith Apple 

 

Raviole de Langoustines – Cappuccino de Cèpes - Butternut                      25 

Langoustines Ravioli – Mushrooms Cep Cappuccino - Butternut 

 

Foie Gras de Canard Maison – Condiment de Saison – Pain Toasté            25 

Homemade Duck Foie Gras – Season Condiment – Toasted Bread 

 

 
Les Viandes 

 
Joue de Bœuf Braisée au Vin Rouge – Polenta Crémeuse,  

Garniture Grand-Mère (Lardons, Champignons, Petits Oignons)     26                                                      
Braised Beef Cheek in Red Wine – Creamy Polenta – Onions – Mushrooms - Bacon 
 

 

Filet de Bœuf Français – Pommes de Terre Sautées, Carotte Fane, 

Jus Réduit à la Truffe          31 
Fillet of Beef – Sauteed Potatoes – Carrots – Gravy Juice Flavoured with Truffle 

 

 

Suprême de Volaille Fermière–Cerfeuil Tubéreux–Champignons de Saison, 
Jus Infusé à l’Ail Noir          26 
Breast of Chicken –Chervil Root – Seasonal Mushrooms, 

Black Garlic Infused Juice 

 

 

 
 

 

Tous nos plats sont élaborés dans notre cuisine,  

à partir de produits frais et de saison. 
 
 

 

 

Prix nets exprimés en euros – Taxes et service compris – La liste des allergènes est disponible sur demande 

 
 



 

 
Les Poissons 
 

Lieu Jaune – Fondue d’Endives au Miel – Carotte Rôtie – Beurre Agrumes 26 
Pollock – Chicory Fondue with Honey – Roasted Carrot – Citrus Butter 

 

Noix de Saint-Jacques et Gambas Snackées – Riz Vénéré – Coques  29 
Emulsion de Langoustines, Lait de Coco et Citronnelle               
Snacked Scallops and Gambas – Dublin Bay Prawns Broth Flavoured with Coconut Milk   

and Lemongrass – Black Rice 
 

Filet de Turbot – Mousseline de Ratte du Touquet – Beurre Meunière   45 

Turbot Fillet – Mashed “Ratte” Potatoes – “Meunière” Butter 

 

Suggestion Végétarienne         25 
Vegetarian Dish  

   

 

Le Fromage  

 
Assiette de Trois Fromages de la Côte d’Opale      16 

Selection of Local Cheeses 

 

                                     

Les Desserts – A commander en début de repas 
 

Panacotta aux Fruits Exotiques – Ananas – Biscuit Coco     13                                                    
Exotic Fruits Panacotta – Pineapple – Coconut Biscuit 

 

Rocher Chocolat Noir – Cœur Vanille – Pain de Gènes Amandes Pécan   13 
Dark Chocolate Mousse – Vanilla Heart – Light Almond Sponge Cake 

 

Crémeux Chocolat au Lait Passion – Financier Chocolat – Crumble Cacao       14 

Chocolate et Milk Passion Fruits Dessert – Chocolate Biscuit – Crumble Cocoa  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Prix nets exprimés en euros – Taxes et service compris – La liste des allergènes est disponible sur demande 

 

 



Le Menu Resonance – 45 €  
 
 

  
 

 

Le Saumon Fumé par nos Soins - Chèvre Frais, 

Pommes Vertes 
Ou 

Le Velouté de Légumes Anciens – Châtaignes,  

Magret de Canard Fumé  
Ou 

La Suggestion du Jour 

 
Le Lieu Jaune – Fondue d’Endives au Miel, 

 Carotte Rôtie – Beurre Agrumes 
Ou 

La Joue de Bœuf Braisée au Vin Rouge,  

Polenta Crémeuse, Garniture Grand-Mère 
Ou 

La Suggestion du Jour 

 
Le Rocher Chocolat Noir – Cœur Vanille, 

 Pain de Gènes Amandes Pécan  

Ou 
La Panacotta Exotique – Ananas – Biscuit Coco 

 

 
 
 

Prix nets exprimés en euros – Taxes et service compris – La liste des allergènes est disponible sur demande 


