
Petits farcis végétariens, boulgour    .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  29 €
& crottin de Chavignol 

Service continu de 12h à 22h  All-day dining from 12pm to 10pm

homards / lobsters

entrées / starters

plats / mains

Sole à la Grenobloise  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  67 €

Rillettes de sardines & pain toasté  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 18 €

Homard façon Thermidor .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  69 €

Sole Grenobloise

Sardines rillettes with toasted bread

Lobster Thermidor

Œufs Mimosa, œufs de saumon & ciboulette fraîche .  .  .  .  .  .  .  . 19 €

Homard froid à la Mayonnaise .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  69 €

Deviled eggs with salmon eggs and fresh chives

Chilled lobster with mayonnaise

Homard juste grillé au citron .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  69 €

Vegetarian stuffed vegetables with bulgur & crottin de Chavignol

Simply grilled lobster with lemon

caviars

Beluga  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 450 €
50 g

Osciètre Impérial  .  .  .  .  140 € / 230 € / 420 €
30 g / 50 g / 125 g

Baeri .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  95 € / 155 € / 375 €
30 g / 50 g / 125 g

garnitures  / sides

fromage & desserts / cheese & desserts

Haricots verts en persillade .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  10 €
Green beans with parsley and garlic French fries

Chocolate mousse

Frites de pommes de terre .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  10 €

Mousse au chocolat  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  16 €

Salade romaine, vinaigrette à la moutarde en grain  .  .  .  .  .  .  .  .  10 €

Coupe de fraises et yaourt glacé .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  19 €

Romaine lettuce with wholegrain mustard dressing

Strawberry coupe with frozen yogurt

Mashed potatoes

Crème caramel with Madagascar vanillaTruffled Burgundy cream cheese

Purée de pommes de terre .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  10 €

Crème caramel à la vanille de Madagascar  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .15 €Crémeux de Bourgogne truffé .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 19 €

Coquelet rôti en crapaudine, .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  42 €
herbes séchées et jus au thym

Terrine de campagne, pistache, foie gras & pickles .  .  .  .  .  .  .  .  .  21 €

Spatchcocked cockerel with dried herbs and thyme jus

9 or 12 fine No. 3 Brittany oysters

Country-style terrine with pistachios, foie gras and pickles

Onglet de bœuf, sauce au poivre  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  35 €

Gaspacho de tomates   .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  19 €

9 ou 12 huîtres fines de Bretagne N°3 .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .   32 € / 36 € Salade frisée & mizuna, petits lardons & œuf mollet .  .  .  .  .  .  .  .  19 €

Suze (5 cl) .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  15 €

Beef hanger steak, peppercorn sauce

Tomato gazpacho

Frisée and mizuna salad with lardons and soft-boiled egg

Kir Royal with blackcurrant, blackberry, or peach

Pavlova aux fruits rouges à partager  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  28 €
Red berries pavlova, to share

Floating island “Maison Roland”
Ile flottante “Maison Roland” .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  18 €

digestifs

apéritifs

Cognac Hennessy x.o (5 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  45 €La Vieille Prune (5 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  . 17 €

Tartare de bœuf assaisonné .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  32 €
Seasoned beef tartare

Filet de bar grillé, sauce vierge aux herbes fraîches .  .  .  .  .  .  .  .  45 €
Grilled sea bass fillet with fresh herbs vierge sauce

La Poire (Sab’s) (5 cl) .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  20 €

Rosé spritz (24 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  21 €

Ricard (3 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  15 €

Kir royal cassis, mûre ou pêche (17 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  21 €

Le Calvados Comte Louis De Lauriston Fine - aoc (5cl)  .  .  .  .  .  .  15 €

Chartreuse verte (5cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  15 €

Verveine verte (5 cl)  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  17 €

Kir cassis, mûre ou pêche (17 cl) .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  .  17 €
Kir with blackcurrant, blackberry, or peach


