
MENU PRICE / PRIX DU MENU
PER PERSON (VAT INCLUDED / TVA INCLUSE)

26€ 30€ WORKING DAYS WEEKENDS / HOLIDAY

DRINK (WATER) AND BREAD INCLUDED / CHECK OUT OUR CHILDREN'S MENU
BOISSON (EAU) ET PAIN INCLUS / CONSULTEZ NOTRE MENU POUR ENFANTS

ROOM SERVICE SUPPLEMENT 3,00€ / SUPPLÉMENT SERVICE EN CHAMBRE  3,00€

TERRACE SUPPLEMENT 3,00€ / SUPPLÉMENT TERRASSE 3,00€

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
MUSTARD

MOUTARDE
MILK
LAIT

LUPIN
LUPIN

CELERY
CÉLERI

NUTS
À COQUE

EGG
OEUFS

GLUTEN
GLUTEN

PEANUT
ARACHIDES

SULFITES
SULFITES

MOLLUSKS
MOLLUSQUES

FISH
POSSION

CRUSTACEANS
CRUSTACÉS

SOY
SOJA

SÉSAME
SESAME

1 DESSERT FROM OUR BUFFET
(Additional dessert +3€)

 LUNCH / DÉJEUNER
STARTERS / PREMIERS PLATS SECOND COURSES/ DEUXIÈME COURS

Saturday, May 23th 2026
Samedi 23 mai 2026

STARTERS/ PREMIERS PLATS

DINNER/ DÎNER
SECOND COURSES/ DEUXIÈME COURS

Sponge roll with tuna and hard-boiled egg
Biscuit roulé à la crème avec thon et œuf dur

Fish and seafood fideuà with mild aioli
Fideuà de poisson et fruits de mer avec aïoli doux

Duroc pork secret with rustic potatoes
Secreto de porc Duroc avec pommes de terre
rustiques

Grilled tuna with sesame, mango sauce and lamb’s
lettuce
Thon grillé au sésame, sauce à la mangue et mâche

Meatballs with our sofrito and prawns
Boulettes de viande avec notre sofrito et crevettes

Lettuce salad with cheese and almond vinaigrette
Salade de laitue au fromage et vinaigrette aux 
amandes

(5) (11)

(1) (5) (7) (10) (11) (12)

(1) (6) (9)

(13) (14) 

(6) (7) (9) (12)

(9) (11) (13) (14)

_____________________________________

Broth soup with noodles
Soupe de bouillon aux nouilles

Eggplant, cherry tomato and goat cheese quiche
Quiche d’aubergine, tomates cerises et fromage de
chèvre

Satéed green beans with botifarra de perol
and apple
Haricots verts sautés avec botifarra de perol et
pomme

__________________________________

(4) (7)

Melon soup with ham shavings
Soupe de melon aux copeaux de jambon

Slow-roasted oven pork knuckle
Jarret de porc rôti au four à feu doux
(9)

(1) (7)

Scrambled eggs with asparagus and spring garlic
Oeufs brouillés aux asperges et à l’aoil noveau

Grilled sole with steamed potato and carrot and lime
mayonnaise
Sole grillée avec pommes de terre et carottes vapeur et
mayonnaise au citron vert

Roast beef with roasted carrots and meat gravy
Roast beef avec carottes rôties et sauce de viande

 (5) (11)

(9)

(5) (7) 

(7)
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