
PLATS

ou

ou

DESSERTS

ENTRÉES

Duo de saumon (fumé et gravlax) | Crème wasabi, ciboulette, pain Suédois (14.00€)

Foie gras de canard maison au Porto | Brioche - Compotée pêche-vanille (14.00€)

ou

ou

Fromage

Assiette de 3 fromages de région et salade verte (10.00€)

Végétarien

Menu dîner hôtelier | 45.00€
(Supplément de 15.00€ pour les demi-pensionnaires)

Mise en bouche

Prix  nets  TTC ,  service  compris .  La  l iste  des  a l lergènes  est  d isponib le  à  l ’accue i l .

Nous privilégions la fraîcheur et la qualité des produits : il arrive que certains plats ne soient plus disponibles.

Merci pour votre compréhension.

Gaspacho de tomates | Brunoise de poivrons et concombre (10.00€)

Tagliatelles du soleil | Burrata crémeuse (13.00€)

Pavlova aux fraises des Hauts-de-France (10.00€)

ou

ou

Parfait glacé passion-coco (8.00€)

Profiteroles | Glace vanille et sauce chocolat chaud maison (10.00€)

Dos de cabillaud rôti aux senteurs safranées |

Piperade de poivrons et riz basmati (19.00€)

Demi-Magret de canard français au Calvados |

Pommes glacées et écrasé de pommes de terre (20.00€)



Tomato gazpacho | Diced peppers and cucumber (€10.00)

Sun-kissed tagliatelle | Creamy burrata (€13.00)

Menu hôtelier Dinner Menu | 45.00€
(Extra of 15.00€ for half-boarders)

Vegetarian
Net  prices  inc lude  tax  and  service .  The  l ist  o f  a l lergens  is  ava i lab le  at  reception .

We prioritize freshness and quality of ingredients: some dishes may occasionally be unavailable.

Thank you for your understanding.

appetizer

main courses

or

or

DESSERTS

Strawberry fruit pavlova (€10.00)

or

or

starters

Salmon duo (smoked and gravlax) | Wasabi cream, chives, Swedish bread (€14.00)

Homemade duck foie gras with port wine | Brioche - Vanilla and peach compote (€14.00)

or

or

CHEESE

Platter of 3 regional cheeses and green salad (€10.00)

Passion fruit and coconut ice cream (€8.00)

Profiteroles | Vanilla ice cream and homemade hot chocolate sauce (€10.00)

Roasted cod fillet with a hint of saffron |

Pepper piperade and basmati rice (€19.00)

Half French duck breast with Calvados|

Glazed potatoes and mashed potatoes (€20.00)
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