Tout client en demi-pension et pension-compléte peut opter pour un menu de trois plats en choisissant:
Une entrée, un plat principal et un dessert. Chaque plat marqué d'un * est sujet & un supplément.

Guests on half and full board can choose a 3-course meal as follows:

A starter, a main dish and a dessert. Some dishes marked with an * are subject to a supplement.

Entrées | Starters

Palmiste Rs 1,785
Coeur de palmier, vinaigrette & la truffe

Palm salad

Heart of palm crudité, truffle vinaigrette

Dos de Saumon Rs 1,630
Mariné & la betterave rouge, émulsion de fromage frais, crudité d'asperges

Salmon Loin

Beetroot-marinated salmon, fresh cheese emulsion, asparagus crudités

Burrata Rs 1,575
Tomates cerise, jambon de Parme, crumble d’olive noire

Burrata

Cherry tomatoes, Parma ham, black olives crumble

Crabe Faye Faye Rs 2,050
Au gratin, copeaux de cceur de palmiste

Faye Faye crab

Gratined, palm heart shavings

Vindaye de veau Rs 2,060
Fines tranches & basse température, oignon, moutarde, curcuma, gingembre

Veal Vindaye

Thin slices of low temperature baked veal, mustard, turmeric, ginger, onions

Parmigiana Rs 1,155
Tranches d'aubergines panées, sauce tomate maison, mozzarella di Bufala fondante
Parmigiana

Breaded eggplant slices, homemade tomato sauce, mozzarella di Bufala “fondante”

Certains aliments peuvent contenir des ingrédients considérés comme allergénes.

N'hésitez pas & informer un membre de notre équipe si vous souffrez d'une intolérance alimentaire particuliére

Some of our dishes may contain ingredients that are considered as allergens.

If you have any food allergy, we invite you to inform one of our team members who will be pleased to assist you.

Les prix sont en roupies mauriciennes (RS) et incluent la TVA - Prices are in Mauritian Rupees (Rs) and are inclusive of VAT.



Salade Mikado

Salade romaine, carotte, chou rouge, tomate cerise, mais, artichaut
Mikado Salad

Romaine lettuce, carrot, red cabbage, cherry, tomatoes, corn, artichoke

Fruit de Mer

Bisque crémeuse infusée a la feuille de combava
Seafood

Creamy bisque, kaffir lime leaf infused

Velouté du jour
Velouté of the day

Salmis de Joue de Beeuf
Braisée au vin rouge, épices douces, purée d'arouille
Beef Cheek Salmis

Red wine braised, fragrant spices, taro purée

Coquelet

Réti & la diable, mousseline de pomme de terre, jus relevé
Baby Chicken

“A la diable” roasted, potatoes purée, spicy juice

Langouste*

Linguine, tomates cerise, piment concassé, persil
Rock Lobster*
Linguine, cherry tomatoes, chili paste, parsley

Gnocchi

Betterave rouge, Taleggio, petits légumes

Gnocchi

Red beetroot, Taleggio cheese, vegetables Macedonia

Arrabbiata

Rigatoni, coulis de tomates cerise, tomates cerise, piment frais, persil
Arrabbiata
Rigatoni, cherry tomato coulis, cherry tomatoes, fresh chili, parsley

Curry de légumes

Légumes de saison, falafel & la Mauricienne, riz vapeur, chutneys variés
Vegetable curry

Seasonal vegetables, Mauritian falafel, steam rice, chutneys



Langouste grillée

Légumes grillées, beurre blanc citronné
Grilled Rock Lobster

Grilled vegetables, lemon butter sauce

Camaron d’Eau Douce

Sauce rougaille, fricassée de patate douce, feuilles de cari poulet
Sweetwater Prawns

Rougaille sauce, sweet potato casserole, curry leaves

Vindaye de poisson - Sacréchien

Moutarde, curcuma, ail, oignons, piments, riz vapeur

Fish Vindaye - Ruby Snapper

Mustard, turmeric, vinegar, garlic, onions, chilies, steam rice

La Péche du Jour

Epinards sautés, purée de giraumon & la Créole,
beurre blanc au combawa

Catch of the Day

Sauteed spinach, Creole-style pumpkin purée,
kaffir lime “beurre blanc” sauce

Tataki de Thon

Achards de saison, salade de cresson et brédes chouchou
Tuna Tataki

Seasonal Mauritian pickles, watercress salad & chayote greens

Poulpe

Sur le grill, velouté de carottes, jus réduit au citron confit
Octopus

Grilled, carrot velouté, pickle lemon sauce

Poisson en croute de sel

En crodte de sel, [égumes de saison, sauce vierge, beurre blanc

Pour 2, sur commande et servi au guéridon

Salt Crusted Fish

In seasalt crust, seasonal vegetables, virgin sauce, “beurre blanc” sauce
For 2, on pre-order and served on carving trolley


https://www.google.com/search?sca_esv=73e86a78892c9231&sxsrf=AE3TifOa1WWRnu22p8JjegSqy5pH4lMkBw%3A1765351033576&q=p%C3%AAcheur&sa=X&ved=2ahUKEwi7koqKvbKRAxX2V0EAHWawJIoQxccNegQIJBAB&mstk=AUtExfCaNXffbT9GLbrGFmwcrwE1pGB3hogZbGz0DVyPaD3ujOO0m1YfK74B3QcvybzYHTnocMDW5WRBz_tz8pnBavLS1g2tkcC9nC5cPLvSJjHopdgPfsFwjCC3iL_BIOkchdQ-H_lmCejmOA6H2BZW8QH7sLKL3VKkZyHrn0tBebhHLUmzdA52WQ_DzW7o9vRTmsJ1fBxuM3H0x4RUhSBfWPLG02T10pA0gpGeoKkrCX53yXqGgMK1fUWrnlHUtVZ6es6Uis-kylp6HZds5dwTRlP7&csui=3

Entrecéte de boeuf Black Angus - Jack’s Creek
(300 g) - Australie

Black Angus Beef Entrecote - Jack’s Creek
(300 gr) - Australia

Faux-Filet de boeuf Charolais - Sélection des Boucheries Nivernaises
(300 g par personne) | Servi au guéridon | France

Charolais Beef Sirloin - Selection of Boucheries Nivernaises

(300 gr per person) | Served on carving trolley | France

Filet de boeuf Black Angus - Jack’s Creek
(250 g) - Australie

Black Angus Beef tenderloin - Jack’s Creek
(250 gr) - Australia

Tartare de beeuf

Fagon Coco's & votre table, pommes frites, mesclun de salade, pain grillé
Beef Tartare

Coco's way at your table, French fries, mixed salad, toasted bread

Carré d'Agneau - Amelia Park
(300 g) - Nouvelle Zélande
Lamb Rack - Amelia Park

(300 gr) - New Zealand

Carré de Veau - Sélection des Boucheries Nivernaises
(500 g) - France

Veal Rack - Selection of Boucheries Nivernaises

(500 gr) - France

Pommes frites / French fries

Salade mixte / Mixed salad

Riz vapeur / Steamed rice

Légumes sautés / Sautéed vegetables

Purée de pomme de terre / Mashed potato

Purée de pomme de terre truffée / Truffle mashed potato

Sauce béarnaise / Bearnaise sauce
Jus de veau / Veadl jus
Sauce au poivre vert / Green pepper sauce



Desserts

Sélection de glaces et sorbets Rs 200
Ice cream and sorbet selection
1 boule / Tscoop

Baba & votre table Rs 695
Fruits tropicaux, créme & la vanille de Madagascar, rhum plantation

Baba at your table

Tropical fruits, Madagascar vanilla cream, plantation rum

Ananas Victoria Rs 695
R&ti au sucre Muscovado, créme glacée aux raisins de Malaga

Victoria Pineapple

Muscovado sugar roast, Malaga raisin ice cream

Salade de fruits de saison Rs 695
Sorbet aux fruits de la passion

Seasonal fresh fruit salad

Passion fruit sorbet

Profiterole Rs 695

Créme glacée & la vanille de Madagascar, sauce au chocolat chaud
Profiterole
Madagascar vanilla ice cream, hot chocolate sauce

Notre dessert signature par le Chef Jeffrey Cagnes
Our signature dessert by Chef Jetfrey Cagnes

JEFFREY

CAGNES.

PARIS.

Créée en exclusivité pour le Coco’s Beach House par le talentueux Chef Patissier frangais
Jetfrey Cagnes, I'un des grands noms de la scéne parisienne, cette patisserie iconique est
réinterprétée & travers des saveurs mauriciennes, pour une lecture contemporaine et élégante.

Created exclusively for Coco’s Beach House by the talented French pastry chef Jeffrey
Cagnes, one of the leading figures on the Parisian scene, this iconic pastry has been
reimagined with Mauritian flavors, resulting in a contemporary and elegant take on the classic.

Le Touessrok Rs 695
Saint-Honoré, confit de mangue, ganache montée passion, sésame noir

Le Touessrok
Saint-Honoré, mango confit, passion fruit whipped ganache, black sesame

Certains aliments peuvent contenir des ingrédient:
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