Friday, July 31th 2026

LUNCH / DEJEUNER Vendredi 31 juillet 2026

STARTERS / PREMIERS PLATS

Fish cake with seafood sauce
Galette de poisson avec sauce aux fruits de mer

SECOND COURSES/ DEUXIEME COURS

Traditional cooked pork cheeks with potatoes and
roasted garlic

(1) (5) (11) Joues de porc cuites traditionnelles avec pommes de
. terre et ail roti
Fresh Empedrat salad with Ganxet beans, ©

shredded cod and olive tapenade®
Salade fraiche de haricots Ganxet, morue
effilochée et tapenade d'olives

Cod supreme with creamy pumpkin purée and crispy
artichokes

Supréme de cabillaud avec créemeux de potiron et
artichauts croustillants

(1) (12)

(9) (12)

Fresh tomato, basil and olive ravioli with tomato
sauce and chopped olives

Raviolis de pate fraiche a la tomate, basilic et Grilled chicken skewer with basmati rice
olives avec sauce tomate et olives hachéees and honey mustard sauce

() 7) Brochette de poulet grillé avec riz basmati
et sauce miel-moutarde

(1) (2)

Vichyssoise with almonds and chives
Vichyssoise aux amandes et a la ciboulette

(1) (6)

DINNER/ DINER

STARTERS/ PREMIERS PLATS SECOND COURSES/ DEUXIEME COURS

Goat cheese salad with caramelized apple and
nuts

Salade de fromage de chevre aux pommes
caramelisees et noix

(1) (6)

Carrot and orange cream with nuts
Creme de carottes et d'oranges aux noix

(6)

Swiss Chard with potatoes and ganxet beans
Blettes aux pommes de terre et haricots Ganxet

Low-temperature cooked chicken breast
Blanc de poulet cuit a basse tempeérature

Baked monkfish with basil oil
Lotte au four avec huile de basilic

(11)

Pork loin cutlets stuffed with ham and cheese
Filets de longe de porc farcis de jambon et de
fromage

(1) (5 () (9

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

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

MENU PRICE / PRIX DU MENU

WORKING DAYS WEEKENDS / HOLIDAY
PER PERSON (VAT INCLUDED / TVA INCLUSE) @ @

ROOM SERVICE SUPPLEMENT 3,00€ / SUPPLEMENT SERVICE EN CHAMBRE 3,00€
TERRACE SUPPLEMENT 3,00€ / SUPPLEMENT TERRASSE 3,00€

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

MILK MUSTARD LUPIN CELERY EGG NUTS GLUTEN PEANUT SULFITES MOLLUSKS FISH CRUSTACEANS soy SESAME
LAIT MOUTARDE LUPIN CELERI OEUFS A COQUE GLUTEN ARACHIDES ~ SULFITES ~ MOLLUSQUES  POSSION CRUSTACES SOJA SESAME

PO0PI0POSBISHOO
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