
 

Entrées     
-Cassolette de Saint-Jacques aux petits légumes      14,00€ 
 (Supplément de 05,00€ pour la formule demi-pension) 
 Scallop with small vegetables 

 

-Velouté Dubarry, copeaux de chou-fleur et truite fumée     10,00€  

 « Dubarry » Velouté, cauliflower shawings and smoked trout 

 

-Terrine de faisan aux pruneaux et Armagnac       09,00€ 

 Pheasant terrine with prunes and Armagnac 

 

-Escargots de Bourgogne par 6, au beurre persillé      10,00€ 

 6 snails of Bourgogne with parsley butter  

 

-Foie gras de canard mi-cuit mariné au Coteau du Layon, chutney exotique  16,00€ 
 (Supplément de 07,00€ pour la formule demi-pension) 
 Half-cooked duck « foie gras » marinated in Coteau du Layon white wine, exotic chutney 

 

Plats     
 

-Filet de bœuf Français grillé, écrasé de pomme de terre     32,00€ 

 aux arômes de truffes blanches  
 (Supplément de 11,00€ pour la formule demi-pension) 

 Grilled French beef filet, mashed potato with white truffle flavors  

 

-Filet de poulet label rouge rôti, poêlée de pommes de terre grenailles   21,00€ 

 aux éclats de châtaignes, champignons de saison 

 Red label chicken filet roasted, fried potato « grenailles » with chestnut pieces, 

 seasonal mushrooms 

 

-Papillote de dos d’églefin, étuvée de choux vert au lard fumé    21,00€ 

 Eglefin back papillote, steamed green cabbage with smoked bacon 

 

-Saint-Jacques rôties, mousseline de céleri, émulsion au Haddock fumé   28,00€  
 (Supplément de 07,00€ pour la formule demi-pension) 
 Roasted scallops, celery mousseline, smoked haddock emulsion 

 

-Lasagne de courgettes au chèvre frais, gratiné à l’emmental    21,00€ 

 Fresh goat cheese, courgette, lasagna, gratinated with emmental 

 

 
            
    Fait maison   Notre poisson est issu d’une pêche responsable   Plat Végétarien  
           

         Home made food                    Our fish comes from responsible fishing                     Vegetarian dish     
 

 

 
Le tableau des allergènes contenus dans les plats, est disponible à l’accueil du restaurant 

faites en la demande à votre serveur en lui précisant votre allergie 
 

Prix nets exprimés en euro 
 

 
 



 
Plats Brasserie 

 

 

-Burger du Picardy : Steak haché frais 180g, cheddar, tomate, salade, cornichons, 22,00€ 

 oignons rouges, sauce aux épices fumées maison, salade verte, frites fraîches 
 (Supplément de 5,00€ pour la demi-pension) 
 Picardy burger: chopped steak 180g, bacon, cheddar cheese, homemade smoked spice sauce,  
 salad, French fries 
 

 

-Tartare de bœuf 180g et ses condiments, salade verte et frites fraîches   20,00€ 

 Beef tartare 180g and its condiments, mix salad and French Fries 

 

 

-Tenders de poulet, panure japonaise « Panko »      18,00€  

 sauce curry ou barbecue maison et frites fraîches  

 Chicken breast, Japanese breadcrumbs « Panko », homemade barbecue sauce, french fries 
 
 
 
 

 

 
Menu Enfant 14€ 

 

-Risotto de coquillettes au jambon ou tenders de poulet ou filet de cabillaud, 

accompagnés de légumes ou frites fraîches ou coquillettes 

Risotto of small pasta with ham or breaded chicken fillet 
or cod fish accompanied by vegetables or French fries or pasta 

 

 

-Boule de glace au choix 

Ou salade de fruits frais 

Scoop of ice cream of your choice or fresh fruits salad 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

       
                   Fait maison   Notre poisson est issu d’une pêche responsable   Plat Végétarien  
                         Home made food                    Our fish comes from responsible fishing                     Vegetarian dish     
 

 

Le tableau des allergens contenus dans les plats, est disponible à l’accueil du restaurant 
faites en la demande à votre serveur en lui précisant votre allergie 

 

Prix nets exprimés en euro 
 

 



 

Desserts 

 
-Craquant chocolat et spéculoos, crème anglaise au café     09,00€ 

 Crunchy chocolate and speculoos, coffee « crème anglaise » 

 

-Dôme à la crème de marron, coeur vanillé       10,00€ 

Chestnut cream dessert, vanilla insert 

 

-Verrine à la pistache, espuma à la fleur d’oranger      09,00€ 

Verrine of Pistachio, orange blossom espuma 

 

-Vacherin glacé aux agrumes, jus acidulé passion      10,00€ 

Ice cream with citrus fruits dessert, acidulous passion fruit juice 

 

Fromages 

 
Assiette de fromages régionaux, salade gourmande      12,00€ 
(supplément de 2,00€ pour la demi-pension) 
Plate of regional cheeses, mixed salad 
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