
  S é b a s t i en  B o ud o n C h e f  d e  c u i s i n e  
Prix nets en euros, taxes service compris.  

 Merci de nous signaler toute forme d’allergie. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pou r  l e  dé j eune r  

E n t r é e / p l a t  o u  p l a t / d e s s e r t    3 4  

Pou r  l e  dé j eune r  e t  d î n e r  

       E n t r é e / p l a t / d e s s e r t    44  
 

 

 

Entrées  –  13 

Velouté de cèpes et châtaignes,  c rème au thym  

Ceviche de daurade, guacamole, patate douce et cit ron vert  

Foie-gras mi-cui t ,  ketchup de bette rave  et pick les +9  

Œuf parfai t ,  c rémeux de panais,  sarrasin souff lé  et tét ragone  

Poulpe gri l lé ,  salade de fenoui l ,  condiment yaourt et sumac +5  

 

Plats  –  26 

Volai l le fe rmiè re rôtie,  gnocchis f r i t s et sauce A lbufé ra +3  

Cabi l laud nacré, sa lsi f is  glacés et agrumes  

Paleron de bœuf conf i t ,  bouil lon thaï  et légumes croquants  

Saint- Jacques gri l lées, chou-f leur,  haddock et saté +7  

Risotto aux peti ts  légumes et copeaux de parmesan 

 

A la carte –  Hors menu 

Fi le t de bœuf normand et purée de pommes de ter re –  38  

 

Desserts  –  12 

Assort iment de f romages aff inés  +4 

Financier coco, marrons conf its  et c lémentines, g lace potimarron  

Mil le-Feui l le ,  c rème légère vani l le  et tonka +2  

Brownie chocolat et  noix  de pécan,  ganache et sauce chocolat  

 

 

 

M e n u  d é g u s t a t i o n  e n  5  s e r v i c e s  6 8  

 

 

 

 



  S é b a s t i en  B o ud o n C h e f  d e  c u i s i n e  
Prix nets en euros, taxes service compris.  

 Merci de nous signaler toute forme d’allergie. 

 

 

 

 

 

 

 

Fo r  t he  l u nch  

S t a r t e r / m a i n  c o u r s e  o r  m a i n  c o u r s e / d e s s e r t    34  

Fo r  l u nc h  and  d i n ne r  

       S t a r t e r s / m a i n  c o u r s e / d e s s e r t    4 4  
 

 

 

Starters  –  13 

Porc ini  mushroom and chestnut soup, thyme cream  

Sea bream ceviche, guacamole, sweet potato and lime  

Semi-cooked foie gras, beetroot ketchup and pick les +9  

Perfect egg, creamy parsn ip,  puffed buckwheat and tet ragone  

Gri l led octopus, fenne l sa lad, yogurt  and sumac condiment +5  

 

Main courses  – 26 

Roasted f ree-range poult ry,  f r ied gnocchi  and Albufe ra sauce +3  

Pear ly  cod, sa lsi fy  and cit rus f ru its  

Confit  beef  chuck,  thai broth and crunchy vegetables  

Gri l led scal lops,  cauli f lower,  haddock and satay +7  

Risot to with vegetables and parmesan  

 

A la carte –  Off  menu  

Normand beef f i l let  and mashed potatoes –  38  

 

Desserts  –  12 

Assortment of matured cheeses +4  

Coconut f inancie r,  candied chestnuts and c lementines, pumpkin ice cream  

Mil le-Feui l le,  l ight vani l la and tonka cream +2 

Chocolate and pecan brownie,  ganache and chocolate sauce  

 

 

 

 

 “ F i v e - c o u r s e ”  t a s t i n g  m e n u  6 8  

  


