
LA SALADE MARINE
Laitue, palmiste, marlin fumé, œufs durs, feta, croûtons à l’ail, vinaigrette créole. Lettuce, heart of palm,
smoked marlin, hard-boiled eggs, Feta cheese, garlic croutons, Creole vinaigrette.

LA SALADE VÉGÉTALE
Salade romaine, endive, palmiste, concombre, tomates, chou, croûtons, vinaigrette passion. Romaine
lettuce, endive, heart of palm, cucumber, tomatoes, cabbage, croutons, passion fruit vinaigrette.

LA SALADE CÉSAR
Salade romaine, tomates cerise, poulet rôtie, Parmesan, sauce César. Romaine lettuce, cherry tomatoes,
roasted chicken, Parmesan cheese, Caesar dressing.

Plats végétariens & pescétariens

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

Les entrées
LA BURATTA
Burrata crémeuse, gaspacho de tomates et poivrons, compotée de poivrons, huile de basilic. Creamy
burrata, tomato and pepper gazpacho, slow-cooked peppers, basil oil.

LA CAROTTE 
Salade de carottes à la vinaigrette truffée, coulis de carottes au cumin, cacahuètes grillées. Carrot salad
with truffle vinaigrette, cumin-infused carrot coulis, roasted peanuts.

LE FOIE-GRAS
Escalope de foie gras poêlée, fricassée de champignons au gros piment, crème d’oignons caramélisés,
noisettes concassées. Pan-seared foie gras, mushroom and local chilli fricassee, caramelised onion cream,
crushed hazelnuts.

L’ŒUF
Œuf mimosa, cube de marlin fumé, salade de roquette péï. Devilled egg, smoked marlin, local salad.

21€

16€

25€

19€

Les salades

Prix nets, taxes et service compris. Origine des viandes : UE. Allergènes disponibles auprès de notre équipe. Carte selon arrivages. Net prices, taxes and
service included. Meat origin: EU. Allergen information available upon request. Menu subject to availability.

L’AUBERGINE
Aubergine gratinée façon « parmigiana », salade de chou rouge, noix, feta. Aubergine parmigiana, red
cabbage, walnuts, feta cheese.

LA CREVETTE
Risotto aux crevettes Black Tiger, émulsion d’herbes fraîches, gel d’agrumes péï. Black Tiger prawn
risotto, fresh herb emulsion, local citrus gel.

LA PÊCHE DU JOUR
Houmous de haricots blancs, légumes poêlés, beurre blanc au combava. Fish of the day, white bean
hummus, sautéed vegetables, kaffir lime beurre blanc.

23€

18€

23€

25€

34€

32€

STARTERS

SALADS

VEGETARIAN & PESCETARIAN MAINS 

Carte Bistro disponible tous les jours, de 12 h à 13 h 30, hors événements spéciaux.
 Bistro menu available daily, from 12:00 p.m. to 1:30 p.m., except during special events.



PLANCHE DE FROMAGES
Selon arrivage. Chef’s selection of cheeses.

LES FRUITS DE SAISON
Assiette de fruits frais de saison, sorbet exotique. Selection of fresh seasonal fruit, exotic fruit sorbet.

LE COOKIE
Cookie aux graines de courge et au chocolat blanc, pâte de pistache maison, sorbet au goyavier des
cueillettes du domaine. Pumpkin seed and white chocolate cookie, homemade pistachio paste, estate-grown
strawberry guava sorbet.

LE CHOCOLAT
Sphère croustillante, mousse au chocolat noir 70 %, ganache montée à la vanille Bourbon, crumble
cacao à la fleur de sel, glace au galabé « Payet & Rivière ». Crisp chocolate sphere, 70% dark chocolate
mousse, whipped Bourbon vanilla ganache, cocoa and fleur de sel crumble, “Payet & Rivière” galabé ice cream.

LA CRÈME BRÛLÉE
Crème brûlée au chocolat et à la fève tonka, glace à la vanille, noix de pécan caramélisées. Chocolate
and tonka bean crème brûlée, vanilla ice cream, caramelised pecans.

LA COUPE GLACÉE MAISON DU MOMENT 
Sélection de glaces et sorbets du moment. A selection of seasonal ice creams and sorbets.

LA VOLAILLE
Volaille farcie aux champignons, mousseline de patate douce, champignons poêlés, jus corsé. Poultry
stuffed with local mushrooms, sweet potato purée, mushrooms, rich jus.

CARI DU MOMENT
Cari selon arrivage, riz blanc, grains, brèdes, rougail. Cari subject to availability, steamed rice, local leafy
greens, rougail.

L’ÉCHINE DE PORC 
Échine de porc cuit en basse température, pommes de terre grenaille à l’ail, sauce à la moutarde. Slow-
cooked pork collar, garlic-roasted baby potatoes, mustard sauce.

LE PARMENTIER DE BŒUF
Jarret de bœuf confit, purée de pommes de terre à la persillade, chapelure aux épices, condiment relevé.
Slow-cooked beef shank, parsley and garlic mashed potatoes, spiced breadcrumbs.

LE FILET DE BŒUF ROSSINI
Filet de bœuf, escalope de foie gras, champignons, toast de pain, sauce Périgueux, pressé de pommes.
Beef fillet, seared foie gras, mushrooms, toasted bread, Périgueux sauce and pressed apple.

Les desserts

30€

28€

31€

34€

54€

19€

18€

17€

17€

17€

17€

Les plats MAIN COURSES

DESSERTS

Prix nets, taxes et service compris. Origine des viandes : UE. Allergènes disponibles auprès de notre équipe. Carte selon arrivages. Net prices, taxes and
service included. Meat origin: EU. Allergen information available upon request. Menu subject to availability.

Carte disponible tous les jours, de 12 h à 13 h 30, hors événements spéciaux.
 Bistro menu available daily, from 12:00 p.m. to 1:30 p.m., except during special events.

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



Plats Gluten Crustacés Œufs Poissons Arachides Lactose
Fruits à
coque Moutarde Sésame Sulfites

La Burrata X

La Carotte X X X

Le Foie-Gras X X

L'Œuf X X X

La Salade Marine X X X X X

La Salade Végétale X X

La salade césar X X X

L'Aubergine X X X

La Crevette X X

Retour de pêche X X

La Volaille X X

Le Cari selon arrivage

L'Échine de Porc X X

Le Parmentier de
Bœuf

X X

Le Filet de Bœuf
Rossini

X X

Planche de fromages X X

Les Fruits de Saison

Le Cookie X X X X

Le Chocolat X X X

La Crème Brûlée X X X

L E S   A L L E R G È N E S

Prix nets en euros, taxes et service compris. Origine des viandes bovines : UE. La liste des allergènes est disponible sur demande auprès de notre
équipe. Merci de nous signaler toute allergie ou restriction alimentaire lors de la prise de commande. Le menu peut évoluer selon les arrivages.
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