
B I E N V E N U E  À  L A  B A U H I N I A ,

L E  C H E F  E X É C U T I F  Q U E N T I N  T E S T A R T  Y 

P R O P O S E  U N E  C A R T E  D E  L A  M E R ,  C O N Ç U E 

P O U R  Ê T R E  P A R T A G É E .

I C I ,  L E  P O I S S O N  E S T  R O I .  I L  S ’ Y  D É C L I N E 

E N  C R U ,  E N  C U I T ,  S ’ I N S P I R E  D E S  R A C I N E S 

B R E T O N N E S  D U  C H E F  E T  S E  P I M E N T E  D E 

S E S  V O YA G E S  À  T R A V E R S  L E  M O N D E .

W E L C O M E  T O  L A  B A U H I N I A ,

A  G A S T R O N O M I C  E X P E R I E N C E 

O R C H E S T R A T E D  B Y  E X E C U T I V E  C H E F 

Q U E N T I N  T E S T A R T ,  W H O  U N V E I L S  A 

S E A F O O D  C U I S I N E  T O  B E  S H A R E D ,  W I T H 

F R E N C H  R E F I N E M E N T  A N D  W O R L D W I D E 

F L A V O R S .

S C A N  F O R  M O R E

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts. En cas d’allergie, d’intolérance 
ou régime alimentaire, nous vous proposons de consulter notre carte des allergènes.

Origine agneau et volaille : France - Origine du boeuf : Irlande / Japon - Origine homard : France- Prix nets 
en Euros, taxes & service compris. Cet établissement n’accepte pas les chèques.

Homemade dishes are prepared in-house from raw ingredients.
If you have any allergies, intolerances or dietary requirements, please consult our allergen list. Lamb 

and poultry origin: France - beef origin: Ireland / Japan - lobster origin: France - net prices in euros, taxes 
& service included. This restaurant does not accept checks.



L A  L O T T E  
Coques & légumes oubliés

M O N K F I S H
C O C K L E S  &  V E G E T A B L E S

4 8

L A  S A I N T - J A C Q U E S
Pressé de pommes de terres truffé

S C A L L O P S , T R U F F L E D  M A S H E D  P O T A T O T E S
4 8

L  A  C O T R I A D E 
Soupe de poisson & safran

C O T R I A D E ,  F I S H  S O U P  &  S A F F  R O N
5 2

L E  B A R  D E  L I G N E
Garniture de saison

S E  A  B A S S ,  S E A S O N A L  G A R N I S H
5  4

T O R T E L L I N I  D E  H O M A R D 
Bisque & minestrone

L O B S T E R  T O R T E L L I N I
B I S Q U E  &  M I N E S T R O N E

4 8

L E S  P Â T  E S  A U X  F R U I T S  D E  M E R
Coques, palourdes & poulpe

S E A F O O D  P  A S T A
C O C K L E S ,  C L A M S  &  O C T O P U S

4 8

L E  M A I G R E  
Cuit en feuille de bananier, 

Gombo, mangue & riz aux épices
L E A N  F I S H ,  B A K E D  I N  A  B A N A N A  L E A F ,  

H A K E ,  O K R A ,  M A N G O  &  S P I C E D  R I C E
4 8

L E  C U R R Y  D E  L  É G U M E S
Légumes de saisons

V E G E T A B L E S  C U R R  Y ,  S E A S O N A L  V E G E T A B L E  S
3 8

L A  V O L A I L L E
Pomme de terre confite, cèpes & sauce poulette 

C  O N  F I T  P O T A T O E S ,  P O R C I N I  M U S H R O O M S
4 8

L ’ E N T R E C Ô T E  D E  B Œ U F
Purée & béarnaise herbacée

B E E F  E N T R E C O T E ,
M A S H E D  P O T A T O E  &  B E A R N A I S E

A B E R D E E N    5 4        K A G O S H I M A    1 4 0

T A T A K I  D E  T H O N
Sauce ponzu, jalapenos & citron confit

T U N A  T A T A K I ,  P O N Z U  S A U C E ,  J A L A P E N O  
&  L E M O N

2  9

C R I S P Y  R I C E
Gamberos marinées, sauce épicée

M A R I N A T E D  P R A W N S ,  S P I C Y  S A U C E
3 4

Thon Caviar, Huile d’olive & citron
T U N A  C A V I A R ,  O L I V E  O I L  &  L E M O N

3 6

P O U L P E  R Ô T I   
Yuzu kosho & pickles de courgette

O C T O P U S  R O A S T E D ,
Y U Z U  K O S H O  &  Z U C C H I N I  P I C K L E S

3 2

S A L A D E  D E  H O M A R D
Coeur de laitue, petits légumes & yuzu

L O B S T E R  S A L A D ,  L E T T U C E ,  S M A L L
V E G E T A B L E S  &  Y U Z U

6 2

C A V I A R  K R I S T A L  G O L D  S E L E C T I O N
Servi avec blinis & garniture à la russe

S E R V E D  W I T H  B L I N I S  &  R U S S I A N  G A R N I S H

P A I N  P E R D U  D E  H O M A R D
Condiments coriandre, bisque & salicorne

L O B S T E R  F R E N C H  T O A S T
C O R I A N D E R ,  B I S Q U E  &  S A M P H I R E  C  O N D I M E N T S

3  6

M A Q U E R E A U
Brûlé à la flamme, raifort, crème de moules & salicornes

M A C K E R E L
F L A M E D , HO R S E R A D I S H , M U S S E L  &  S A M P H I R E

C R E A M
2 8

A R A I G N É E  D E  M E R
Ciboulette & émulsion bisque

S P I D  E R  C R A B ,  C H I V E S  &  B I S Q U  E  E M U L S I O  N
3  2

S A L A D E  D E  T H O N  &  P O U S S E S  D ’ É P I N A R D
Truffe, sobatcha & yuzu 

TUNA & BABY SP INACH SALAD,  TRUFFLE,  SOBATCHA 
& YUZU

4  6

A U B E R G I N E
Houmous de coco, piment & échalotte

E  G G P L A N T ,  C  O C  O N  U T  H U M M U S ,
C  H  I L L I  &  S H A L L O T  S

2 6

1 5 G

6 0
3 0 G

1 2 0
5 0 G

2 0 0

À  P A R T A G E R
T O  S H A R E

L E S  P L A T S
M A I N  C O U R S E



L’ O F F R E  S U C R É E  D E  L A  B A U H I N I A  E S T 
I M A G I N É E  PA R  N OT R E  C H E F  PÂT I S S I E R 

M A X E N C E  B A R B OT.
D E M A N D E Z  L E  M E N U  !

L A  B A U H I N I A ’ S  S W E E T  O F F E R  I S  C R A F T E D  B Y 
P A S T R Y  C H E F  M A X E N C E  B A R B O T .

A S K  F O R  T H E  M E N U !

L A  P Ê C H E  D U  J O U R
C  A T C H  O F  T H E  D AY

G A R N I T U R E S
G A R N I S H E S

P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E ,  R I Z  
C R O U S T I L L A N T,  F R I T E S ,  C O C OT T E  D E  

L É G U M E S  D E  S A I S O N ,  C O E U R  D E  L A I T U E
M A S H E D  P O T A T O  E S ,  C R I S P Y  R I C E ,  F R  E N C H  

F R I E S ,  S E A S O N A L  V E G E T A B L E S  C A S S E R O L E ,  
G R E E N  S A L A D

1 0

M E N U  D É J E U N E R
L U N  C H  M E N  U

D U  L U N D I  A U  V E N D R E D I ,  H O R S  J O U R S  F É R I É S  

M  O N D A Y  T O  F R I D A Y ,  E X C L U D I N G  H O L I D A Y S

M A Q U E R E A U
Brûlé à la flamme, raifort, crème de moules & salicornes

FLAMED MACKEREL ,  HORSERADISH,  MUSSEL  &  
SAMPHIRE  CREAM 

&

T A T A K I  D E  T H O N
Sauce ponzu, jalapenos & citron confit

T U N A  T A T A K I ,  P O N Z U  S A U C E ,  J A L A P E N O S  &  L E M O N

L E  P O I S S O N  D U  J O U R
F I S H  O F  T H E  D AY

6 8

D E S S E R T S
D E S S E R T S



P U R É E  D E  P O M M E S  D E  T E R R E ,  R I Z 
C R O U S T I L L A N T,  F R I T E S  C O C OT T E  D E 

L É G U M E S  D E  S A I S O N ,  C O E U R  D E  L A I T U E
M A S H E D  P O T A T O E S ,  C R I S P Y  R I C E  -  F R E N C H 
F R I E S ,  S E A S O N A L  V E G E T A B L E S  C A S S E R O L E , 

G R E E N  S A L A D
1 0

L’ O F F R E  S U C R É E  D E  L A  B A U H I N I A  E S T 
I M A G I N É E  PA R  N OT R E  C H E F  PÂT I S S I E R 

M A X E N C E  B A R B OT.
D E M A N D E Z  L E  M E N U  !

L A  B A U H I N I A ’ S  S W E E T  O F F E R  I S  C R A F T E D  B Y 
P A S T R Y  C H E F  M A X E N C E  B A R B O T .

A S K  F O R  T H E  M E N U !

G A R N I T U R E S
G A R N I S H E S

D E S S E R T S
D E S S E R T S

L A  P Ê C H E  D U  J O U R
C A T C H  O F  T H E  D AY

M E N U  D É G U S TAT I O N
T A S T I N G  M E N U

1 5 8

3  E N T R É E S  À  P A R T A G E R
3  S TA RT E R S  TO  S H A R E

•

T O R T E L L I N I  D E  H O M A R D
bisque & minestrone 

L O B S T E R  T O R T E L L I N I ,  B I S Q U E  &  M I N E S T R O N E

&

B A R
Garniture de saison

S E A S  B A S S ,  S E A S O N A L  G A R N I S H

•

D E S S E R T  P A R  M A X E N C E  B A R B O T 
A U  C H O I X  À  L A  C A R T E

A  L A  C A R T E  D E S S E R T  B Y  M A X E N C E  B A R B O T

(Apéritif et Accord Mets & Vins : + 48€)
( A P E R I T I F  A N D  F O O D  &  W I N E  P A I R I N G :  +  4 8 € )




