
 
  

 R E S T A U R A N T L A R H U N E 

CARNET
GOURMAND  
Septembre / décembre 2025 

CARNET



Pour  répondre  à vos  envies  de gourmandises ,  le  res taurant  d ’appl icat ion vous  propose,  pour  vos  déjeuner  et  d iners ,  d i f férente s  
formules   pour  vous  sat i s fa i re  au mieux.  
 

Les  thèmes abordés  sont  en l ien  avec des  ate l iers  qu i  précèdent  le  serv ice  au res taurant  ce qu i  permet  à  nos  é lèves  de  met t re  
en appl icat ion  les  connaissances ,  les  ges tuel les  et  les  techniques  étudiées .   

 

Pour  vos  réservat ions ,  
 

05 59 41 27 72 
ou 

ht tps ://ecolehote l ie rebiar r i t z . f r /ate l iers -dappl icat ion/#reservat ion   
 

 ANNULATIONS   
Nos é lèves  t ravai l lent  des  produi t s ,  f ra is  et  de  sa ison,  nous  vous  demandons  de  b ien voulo i r  nous  in former  en  cas  d ’annulat io n 
24 heures  à  l ’avance.   
Nos  récept ionnis tes  vous  contacteront  sys témat iquement  par  té léphone pour  conf i rmer  vot re présence.  
Af in  d e lu t ter  cont re  les  no -shows,  non-venues  de c l ients  qu i  ont  réservé,  les  annulat ions  ne se feront  que par  té léphone.  Un 
numéro un ique d 'annulat ion vous  sera a lors  communiqué.  Les  c l ients  n 'ayant  pas  su iv i  cet te  démarche se ver ront  recevoi r  la  
facture du montant  des  pres tat ions  non consommées.   

  

A bientôt  dans  nos  res taurants  où nos  é lèves  et  professeurs  auront  le  p la is i r  de vous  accuei l l i r .  
 

                    Xavier  DETCHENIQUE       Laurence CERESULA  
                   D i recteur  Délégué aux Format ions     P roviseure  

Le res taurant  d ’Appl icat ion,  la  Brasser ie ,  le  Snack et  l es  res taurants  d ’ In i t ia t ion a ins i  que le  Bar  de L ’EHB  sont  ouver ts  au publ ic  
du 16  septembre 2025 au 07  ju in  2026  

 

Une car te ,  des  menus  à  choix,  menus  thémat isés  et  so i rées  à  thème vous  seron t  proposés  tout  au  long de l ’année.  
 

Nos res taurants  son t  associés  à  une s t ructure pédagogique.  Le  personnel  qu i  vous  accuei l le ,  qu i  vous  ser t  e t  qu i  œuvre,  es t  
cons t i tué d’é lèves  en format ion,  encadrés  par  des  professeurs .  Leur  cursus  leur  impose,  out re  les  ate l iers  de prat ique,  des  
cours  théor iques  et  beaucoup de t ravai l  personnel .  

 

Nous  vous  remercions  de comprendre que leur  temps de passage en sa l le  et  en  cu is ine es t  nécessa i rement  mesuré.  De ce fa i t ,  
nous  vous  demandons  de res pecter  nos  hora i res  d ’accuei l  pour  le  dé jeuner  de  12h15 à 12h30 ,  e t  pour  le  d îner  de 19h00 à 
19h45. 
 

De la  même façon,  les  hora i res  de f in  de serv ice sont  f ixés  à  :  14 h 00  pour  le  dé jeuner  et  21h30  pour  le  d îner .  

 

B .O.  n °  95-249  du 23  novembre 1995  
 
Les  éventuels  d i f férent ie ls  ta r i fa i res  avec la  profess ion de même que les  éventuel les  var ia t ions  qual i ta t ives  s ’expl iquent  pa r  
le  caractère purement  pédagogique de ce res taurant  d ’appl icat ion.  Les  pr ix  demandés  n ’ in tègrent  en  ef fet  pas  les  charges 
auxquel les  sont  soumises  les  ent repr i ses  commercia les  de res taurat ion et  ne peuvent  donc cor respondre aux tar i f s  p ra t iqués 
par  les  res taurants  pr ivés .  

https://ecolehotelierebiarritz.fr/ateliers-dapplication/#reservation


 
 
Mardi  16  septembre   2025  Mercredi   17   septembre  2025  Jeudi  18 septembre  2025  Vendredi  19  septembre  2025  

    

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Fermé 

Fermé 

Chip i rons  en pers i l lade,  
bohémienne de légumes,  
sablé parmesan o l i ves  
   
F i le t  de bar  f lambé,  r i z  
crémeux au fenoui l ,  beur re 
fondu à la  tomate  
  
Cru-cui t  de f ru i t s  rouges ,  
g lace yaour t ,  pas t i s  à  
l ’Armagnac ,   

Sa lade César  
  
F i le t  de rouget ,  mar in ière de 
coques ,  spaghet t i  de 
courget tes ,  pommes saf ranées  
  
Crème bru lée ,  tu i le  à  l ’orange  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons  
L 'Ossau I ra ty  AOP  
Tar te  f ine basquaise ,  sa lade 
d’herbes  au pes to  
  
Le  Magret  de canard  

miel/c i t ron/romar in ,  f r i tes  de 
polenta,  pet i t s  pât i s sons  rôt i s  
  
Les  F ru i t s  de sa ison  
Grat in  de en sabayon,  g lace 
vani l le  
 

Le Thon  
Comme un Mi l le feu i l le ,  poêlé 
pomme croquante .  
  
L 'Agneau de la i t  Axur ia   

En crépinet te ,  jus  corsé,   
légumes pr imeurs  croquants  
  
La  Poi re   
à100% 
 

Œuf poché au  v in  rouge,  
garn i tu re bourguignonne  
  
F i le t  de canard au miel  et  
c i t ron,  crème de céler i ,  
p leurote et  pomme croquet te  
  
Grat in  de f igue à la  noix de 
coco 

 

 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

Mardi  23  septembre   2025  Mercredi  24 septembre  2025  Jeudi  25 septembre  2025  Vendredi  26  septembre 2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Coqui l lages  en mar in ières ,  
Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i -sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop -
corn  

Coqui l lages  en mar in ières ,  
Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i - sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop -
corn  

Chip i rons  en pers i l lade,  
bohémienne de légumes,  
sablé parmesan o l i ves  
   
F i le t  de bar  f lambé,  r i z  
crémeux au fenoui l ,  beur re 
fondu à la  tomate  
  
Cru-cui t  de f ru i t s  rouges ,  
g lace yaour t ,  pas t i s  à  
l ’Armagnac  

Sa lade César  
  
F i le t  de rouget ,  mar in ière de 
coques ,  spaghet t i  de 
courget tes ,  pommes saf ranées  
  
Crème bru lée ,  tu i le  à  l ’orange  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons  
Les  Chip i rons  
Comme une corol le ,  en 
pers i l lade,  p iment  doux des  
Landes ,  émuls ion de crus tacés  
  
Le  Porc  K in toa AOP  
Échine de conf i te ,  f lan  de 
pomme de ter re ,  ch ips  de 
chou Kalé  
  
Le  Chocolat  &  la  cer i se  
Dacquoise façon  béret  basque  
 

Les  Chip i rons  du Gol fe  de  
Gascogne  
Farc is  aux p ieds  de cochon  
sauce à l ’encre,  r i sot to  aux 
asperges  
  
Le Bœuf  
Pavé,   cu isson p lancha,  
béarnaise,  pommes ana  
  
Le  Chocolat   
Cœur  coulant ,  sorbet  cacao 
amer  et  tu i le  croquant  
 

Ter r ine de canard aux 
champignons  et  f igue  
  
F i le t  de chevreu i l ,  légumes 
d 'automne,  sauce g rand 
veneur  
  
Crumble de spéculos ,  f ra ise à  
la  rhubarbe 

 

  



 
 
 
 

Mardi  30  septembre   2025  Mercredi  01 octobre  2025  Jeudi  02 octobre   2025  Vendredi  03   octobre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  
Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  
Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
R i sot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  
T i ramisu  –  gel  café  
 

Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  
Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  
Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
R i sot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  
T i ramisu  –  gel  café  

Cassolet te  de ch ip i rons  à  
l ’encre,  crème d’a i l  e t  
c roûtons  surpr i se  
  

F i le t  de bar  f lambé ,  r i z  
crémeux au fenoui l ,  beur re 
nanta is  tomate bas i l ic  
  

Ta t in  de pommes caramél i sées   

crème nata et glace vanille 

Poi reau v ina igret te ,  la rd  fumé 
et  œuf  par fa i t ,  poi reau et  
g ingembre,  v ina igre t te  
c i t ronnée,  la rd  crous t i l lant  
  
Maquereau mar iné,  f lambé,  
condiment  sa l icorne  et  jus  de 
bet terave ,  r i sot to  crémeux  
Ou  
Chou farc i  végétar ien ,  fa rce 
de sh i i take,  g ingembre,  a lgue 
combo,  jus  végéta l  au boui l lon  
dash i  
  
Le  Par i s  B iar r i t z ,  Tar te  sucrée et  
chou pra l iné,  poi res  rôt ies  aux  
noiset tes  caramél i sées  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Le Fo ie gras  de  canard  
poêlé  sauce Madère,  chutney 
pomme/ra is in ,  cèpes  gr i l lés  et  
tu i le  dente l le  
  
Le  Mer lu   
à l ’espagnole ,  r i z  crémeux aux 
pet i t s  légumes,  ch ips  de 
chor izo,  émuls ion  p iqu i l los  
  
Les  F igues  
Tar te let te  amandine ,  sorbet  
sangr ia 
 

Le Fo ie gras  de  canard  
Œuf cocot te,  cèpes  et  ses  
moui l le t tes  
  
L 'Agneau des  Pyrénées   
Épaule  conf i te  au jus  par fumé,  
écrasé de pomme de ter re  et  
compoté d’o ignons  
  
T r i log ie de desser t s  
 

Tar te  f ine rouget  et  légumes 
mar inés  
  
Cabi l laud snacké,  r i sot to  
d’herbes  et  boui l lon  ver t  
  
Mousse au chocolat ,  angla ise 
crémeuse et  crumble  

Menu «  Ter re  et  Océan »  
 
 
 

Menu 4  p lats  
Ent rée,  poisson,  v iande,  

desser t  
 



 
Mardi  07  octobre 2025  Mercredi  08 octobre   2025  Jeudi  09 octobre   2025  Vendredi  10  octobre    2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Coqui l lages  en mar in ières ,  
Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i -sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop -
corn  
 

Coqui l lages  en mar in ières ,  

Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i - sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop-
corn  
cacao,  espuma pop -corn  

Cassolet te  de ch ip i rons  à  
l ’encre,  crème d’a i l  e t  
croûtons  surpr i se  
  

F i le t  de bar  f lambé ,  r i z  
crémeux au fenoui l ,  beur re 
nanta is  tomate bas i l ic  
  

Ta t in  de pommes caramél i sées   
crème nata  et  g lace vani l le  

Tar te  f ine au  chèvre  et  f igues  
rôt ies ,  Tomate conf i te ,  p ick les ,  
coul i s  de poivrons ,  tu i le  sa lée 
au sésame 
  
Le  maquereau en mi -cu isson,  
Purée de patate  douce 
g ingembre,  ch ips  de r i z  au 
fenoui l ,  b i sque corsée  
OU  
Œuf mol let  crous t i l lant  à  la  
noiset te ,  fa randole de 
légumes du moment ,  hu i le  
ver te  épicée  
  
Le  chou craquant  à  la  poi re ,  

Crème dip lomate,  compotée 
et  f ru i t  poché  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
La T ru i te  fumée  
Tar te let te  d ’œufs  brou i l lés ,  
jeunes  pousses ,  sauce v ierge  
  
Le  Poulet  
Suprême façon  meunière,  
purée de pomme vi te lot te ,  
poêlée  de champignons ,  
beur re monté  à l ’a i l  no i r  
  
Les  Poi res   
dans  un Bavarois ,  sauce 
chocolat ,  crumble noiset te s  et  
ch ips  de poi res  

Ba l lo t t ine de poisson Sauce 
hu i le  de t ru f fes  
  
Lot te  &  gambas  
en brochet te,  purée paysanne 
de har icots  Tarbais  IGP et  
pers i l   
  
Les  F ru i t s  de sa ison  
Dans  une ass iet te  gourmande  
 

Tar te  f ine à  la  fondue de 
poi reaux et  sa in t  jacques  
  
Pavé de dorade sau té,  
mar in ière d 'épices ,  ju l ienne 
de légumes sautés  
  
Crème renversée au  caramel ,  
poi re  pochée,  gran i té  aux 
poi res  

Le local  dans  vos  ass iet tes   
 
 
 

Menu 4  p lats  
Ent rée,  poisson,  v iande,  

desser t  
 



 
 
Mard i  14  octobre  2025  

 
 
Mercredi  15octobre  2025  

 
 
Jeudi  16 octobre   2025  

 
 
Vendredi  17  octobre    2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Gravlax de t ru i te  à  la  
cor iandre-aneth ,  
Bl in i s ,  crème a igre le t te  
  
cumin,  
Carot te- fenoui l ,  écume 
ci t ronnel le  
OU 
F i le t  de canet te  mie l -épices ,  
Sauce b igarade  
Mi l le feu i l le  céler i  rave -oignon 
rouge 
  

Poi re  pochée aux gra ines  de 
vani l le ,  
Dacquoise,  chocola t  chaud 
cardamome ver te  

Gravlax de t ru i te  à  la  
cor iandre-aneth ,  
Bl in i s ,  crème a igre le t te  
  
cumin,  
Carot te- fenoui l ,  écume 
ci t ronnel le  
OU 
F i le t  de canet te  mie l -épices ,  
Sauce b igarade  
Mi l le feu i l le  céler i  rave -oignon 
rouge 
  

Poi re  pochée aux gra ines  de 
vani l le ,  
Dacquoise,  chocola t  chaud 
cardamome ver te  

Tar tare de mer lu ,  sa lade de 
lent i l les  ver tes ,  crackers  de 
parmesan  
  
B rochet te  de bœuf  gr i l lée,  
mél i -mélo de légumes,  beur re 
d’herbes  
  
P la teau de f romages  
 

Fermé 

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Les  Champignons ,   
En f r icassée ,  mousse aux 
épices ,  œuf  poché,  tu i le  de 
brebis  
  
Le  Veau  
Médai l lon,  sauce Pér igueux,  
pommes Macai re et  courges  
rôt ies  
  
Les  f ru i t s  d ’automne,  
Dans  une crêpe,  sauce 
caramel  et  pomme séchée  

Le Fo ie gras  de  canard  
Pressé en gelée  de Jurançon,  
br ioche t iède  
  
Le  Porc  K in toa AOP  
F i le t  mignon  cu i t  à  basse 
tempéra ture,  moussel ine de 
pois  ch iche au p iment  
d’Espelet te  AOP  
  
Le  Gâteau basque  
Revis i té  à  not re  façon  

Œuf cocot te crème d’épinars  
  
F i le t  mignon  basse 
température,  croûte  de 
chor izo et  crème de p iqu i l los ,  
r i sot to  
  
Po i re  bel le  Hélène  Fermé 

 
 



 
 
 

Mardi  04  novembre   2025  Mercredi  05 novembre 2025  Jeudi  06 novembre  2025  Vendredi  07  novembre 2024  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Coqui l lages  en mar in ières ,  
Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i -sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop -
corn  

Coqui l lages  en mar in ières ,  
Céler i -pomme, émuls ion iodée  
OU 
Maquereau à la  f lamme,  
Brocol i - sésame,  crème 
moutarde à l ’ancienne  
  

Mignon de porc au chor izo,  
Crémeux de pois  ch iche à l ’a i l  
conf i t ,  hu i le  de pers i l  
 -Moel leux chocolat ,  
Sablé cacao,  espuma pop -
corn  

Tar tare  de mer lu ,  sa lade de 
lent i l les  ver tes ,  crackers  de 
parmesan  
  
Brochet te  de bœuf  gr i l lée,  
mél i -mélo de légumes,  beur re 
d’herbes  
  
P la teau de f romages  
 

Boui l lon  tha ï  épicé,  ravio les  
crevet tes  gr i ses   
  
S teak au  poivre,  ar t ichauts  
poivrades   
  
Bavaroise coco-ci t ron ver t  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
La Mise en bouche  
Vichyssoise  
  
La  Batavia  
Ross in i  t ru f fe  et  fo ie  gras  
  
Le  Turbot  
Gnocchis  œi l le ts  pass ion,  
c rème de cresson et  
vern is  
  
Le  Baba  
Au thé ,  Chant i l ly  Vani l le ,  
gel  de mandar ine et  
Kumquat  

La Sa in t -Jacques  
façon meurette 
 
Le  Bar   
poi reaux et  palourdes  au jus  
de yuzu   
  
Le  Veau  
côte double en cocot te grand -
mère,  pomme bouchon  
  
La  Poi re   
f lambée,  g lace au miel   
 

Cuisine du monde : Italie 
Les Légumes 
Aubergine grillée, courgette, tomate 
confite, pickles de carotte, artichaut, 
poivron, sauce tonatto 
 
La Dorade 
En tartare, granny smith, sorbet 
pomme, citron caviar 
 
Le Veau 
Quasi, demi-glace parfumée à 
l’orange, endive et fenouil braisés, 
épinard 
 
Le  T i ramisu  

Les  cu issons  tendances  
 
 
 
 

 
Menu 4  p lats  

Ent rée,  poisson,  v iande,  
desser t  

 

 
 
 
 



 
 
 

Mardi  11  novembre   2025  Mercredi  12 novembre 2025  Jeudi  13 novembre  2025  Vendredi  14  novembre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Fér ié  Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  

Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  

Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
Risot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  

T i ramisu  –  gel  café  
 

Tar tare de maigre,  qu inoa aux 
légumes croquants ,  p is tou de 
roquet te et  crumble  aux 
tomates  conf i tes  
  

Brochet te  de canard gr i l lée,  
moussel ine fores t ière,  
Parment ier  gascon  
  

Plateau de f romages  

Boui l lon  tha ï  épicé,  ravio les  
crevet tes  gr i ses   
  
S teak au  poivre,  ar t ichauts  
poivrades   
  
Bavaroise coco-ci t ron ver t  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Fér ié  La Sa in t  Jacques   

en coqui l le  
  
Le  Bar  
snacké,  r i sot to ,  jus  mousseux 
de gambas  
  
Le Bœuf  
tournedos  aux poivres ,  palets  
de céler i  rave ,  écha lotes  
conf i tes ,  châta ignes  
  
Desser t  du jour  

Cuisine du monde : Espagne 
La gambas & langoustine 
En tempura, crème de pois chiche 
fumé, pickles d’oignon 
 
Le Rouget 
En filet et foie grillés, riz safrané, 
émulsion de citron et herbes 
 
Le Cochon 
Filet mignon lardé, aubergine en 2 
façons, toast de Sobrasada, jus de 
cochon 
 
Le Vacherin 
Pomme/verveine/cur ry  

Menu «  Ter re  et  Océan »  
 
 
 
 

Menu 4  p lats  
Ent rée,  poisson,  v iande,  

desser t  
 
 
 

 
 
 
 



 
 

Mardi  18  novembre   2025  Mercredi  19 novembre  2025  Jeudi  20 novembre  2025  Vendredi  21  novembre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  
Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  

Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
Risot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  

T i ramisu  –  gel  café  
 

Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  
Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  
Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
R i sot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  
T i ramisu  –  gel  café  

Tar tare de maigre,  qu inoa aux 
légumes croquants ,  p is tou de 
roquet te et  crumble  aux 
tomates  conf i tes  
  

Brochet te  de canard gr i l lée,  
moussel ine fores t ière,  
Parment ier  gascon  
  

Plateau de f romages  

Une aut re vers ion de la  ravio le 
i ta l ienne,  fa rce de vola i l le  et  
p leurotes ,  pot imar ron rôt i ,  
espuma au cumin et  orange  
  
F i le t  de canet te  mar iné au soja  
et  Saké,  G yosa aux g i ro les  et  
moussel ine carot te ,  jus  corsé  
Ou  
Chou farc i  végétar ien ,   fa rce 
de sh i i take,  g ingembre,  a lgue 
combo,  jus  végéta l  au boui l lon  
dash i  
  
Pavlova  aux f ru i t s  de sa ison  
Agrumes,  pommes e t   caramel  
vani l lé ,  pamplemousse,  Granny 
Smi th  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
Capuccino de pot imar ron à la  
mousse de la i t ,  magret  fumé et  
g i ro l les   
  
La  Langous t ine  
dans  une ravio le de  bet terave  
  
La Joue de Bœuf  
B ra isée,  choux ver t ,  pomme 
de ter re ,  carot tes  
  
What  E l se  
Desser t  Café  

L 'Oignon  
en f ines  ravio les  aux herbes ,  
consommé végéta l  
  
Le  Cabi l laud   
Aux c inq saveurs ,  céler i ,  
r i sot to  saf rané  
  
La  Vola i l le  
 au fo in ,  cont i sé à  la  t ru f fe ,  
pomme de ter re  fumée,  pet i t s  
légumes  
  
Desser t  du jour  

Cuisine du monde : Maroc 
Les Légumes 
Confits (poivron, tomate, oignon), 
coulis de poivron pimenté, croutons à 
l’huile d’olive 
 
La Dorade 
En pastilla à la coriandre, mesclun 
 
L’Agneau 
En tagine, légumes de saison, datte, 
noix de cajou 
 
La  bouchée g lacée 3 
chocolats  

Le local  dans  vos  ass iet tes   
 
 
 

Menu 4  p lats  
Ent rée,  poisson,  v iande,  

desser t  
 



Mardi  25  novembre   2025  Mercredi  26 novembre  2025  Jeudi  27 novembre 2025  Vendredi  28  novembre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Gravlax de t ru i te  à  la  
cor iandre-aneth ,  b l in i s ,  crème 
a igre let te  
  
Lot te  f r i te  au  cumin ,  c arot te-
fenoui l ,  écume ci t ronnel le  
OU 
F i le t  de canet te  mie l -épices ,  

Sauce b igarade ,  Mi l le feu i l le  
céler i  rave-oignon  rouge  
  

Poi re  pochée aux gra ines  de 
vani l le ,  dacquoise ,  chocolat  
chaud cardamome ver te  

Gravlax de t ru i te  à  la  Gravlax  
de t ru i te  à  la  cor iandre -aneth ,  
b l in i s ,  crème a igre let te  
  
Lot te  f r i te  au  cumin ,  c arot te-
fenoui l ,  écume ci t ronnel le  
OU 
F i le t  de canet te  mie l -épices ,  

Sauce b igarade,  Mi l le feu i l le  
céler i  rave-oignon  rouge  
  

Poi re  pochée aux gra ines  de 
vani l le ,  dacquoise ,  chocolat  
chaud cardamome ver te  

Ass iet te  de  f ru i t s  de mer  
  
F i le t  de canet te  à  la  
c i t ronnel le ,  pommes  cocot tes ,  
pet i t s  o ignons  g lacés  
  
Par fa i t  g lacé ca fé,  espuma 
chocolat   
Ou 
Desser t  du jour  

Ravio le de  crabe et  fenoui l ,  

Boui l lon  corsé à la  c i t ronnel le  
  
F i le t  de canet te  jus te 
température,  s iphon  de 
pomme de ter re ,  carot te  farc ie  
but ternut ,  jus  de canard au 
thym 
OU  
Lasagne végéta le pot imar ron 
noiset te ,  
Caviar  de soja ,  coul i s  
d’herbes  épinard  
  
Pavlova  aux f ru i t s  exot iques ,  
Crème mascarpone vani l le ,  
coul i s  mangue  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 75 .00€ tout compris Menu à 35.00€ hors boissons 
Gaspacho chou  rouge g lace 
moutarde façon B lumenthal  
* **  
L 'Œuf  de  Poule  
T ru f fe  et  r i s  de veau  
***  
La  Poularde  
Suprême en Farce f ine aux 
écrevisses ,  sauce coq au v in  
***  
Le Chocolat  

Le Saumon  
gravlax tor ré f ié  aux épices ,  
sauce café  
  
Le  Thon  
en f i le t  fumé,  rubans  de 
légumes,  v ina igret te  t ranchée  
  
Le Bœuf  
la  joue bra isée,  bet terave en 
croûte de se l   
  
Desser t  du jour   

Les grands accords de l’EHB 
AOC Champagne Lahertes Frères Blanc de Noirs 
brut nature 
Truite en gravlax, cédrat, émulsion de betterave 
 
AOC Chablis 1er cru Domaine Pattes Loup 
« Beauregard » 2018 
Œuf mollet croustillant, Sobrasada, Burrata 
citronnée 
 
AOC Francs Côtes-de-Bordeaux Château le Puy 
« Barthélémy » 2020 
Pluma de porc ibérique, soubise d’oignon, 
pressé de pomme de terre au satay, jus corsé 
 
AOC Gaillac doux Domaine de Vignal « Herbes 
folles » 2023 
G â t e a u  à  l ’ o r a n g e  s a n g u i n e  e t  h u i l e  
d ’ o l i v e ,  m a r m e l a d e d ’ o r a n g e ,  c r è me 
v a n i l l é e ,  n o i s e t te s ,  t a g èt e  

Les  cu issons  tendances  
 
 
 
 

Menu 4  p lats  
Ent rée,  poisson,  v iande,  

desser t  
 

  



 
 

Mardi  02  décembre  2025  Mercredi   03  décembre  2025  Jeudi   04  décembre 2024  Vendredi  05  décembre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats  :  18.00 €  
Ravio les  r icot ta - f ines  herbes ,  
Pot imar ron-châta igne,  b isque 
de crus tacés  
  

Osso-  bucco à  l ’ i ta l ienne,  
Risot to  à  la  mi lanaise  
OU 
Pâtes  coqui l lages  et  
crus tacés ,  
Sauce v in  b lanc  
  

T i ramisu  –  gel  café  
 

Risot to  champignons ,  

Œuf mol let  crous t i l lant  maïs  
gr i l lé ,  
Velouté  vola i l le -g ingembre  
  

Koul ib iac  de saumon –  r i z  
vénéré  
Beur re Nanta is  
OU 
Tour te  de canard  
Moussel ine de pomme de ter re  
  

Crêpes  f lambées  

Ass iet te  de  f ru i t s  de mer  
  
F i le t  de canet te  à  la  
c i t ronnel le ,  pommes  cocot tes ,  
pet i t s  o ignons  g lacés  
  
Par fa i t  g lacé ca fé,  espuma 
chocolat   
ou  
desser t  du jour  

6 hu i t res  creuses ,  pain  de 
se ig le maison,  
accompagnements  
  
P igeon  en deux cu is sons ,  
céler i  e t  cacao  
  
Po i re  pochée au v in  rouge  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 35.00€ hors boissons 
L ’Échalote  
Tar te let te ,  mousse de 
chavignol  au sancer re,  
échalote  con f i te ,  jus  de 
vola i l le  
  
Le  Sandre  
Pavé,  beur re b lanc,  f lan de 
carot te  et  ju l ienne de légumes  
  
Les   agrumes  
Sablé breton ,  marmelade de 
kumquat  
 

Ass iet te  de  langous t ines  
gr i l lées  à  la  p lancha  
  
F i le t  de rouget  sauce 
saf ranée,  mél i -mélo  de fondue 
de poi reaux et  de patate 
douce 
  
Mignon de veau  et  dél ice 
fores t ier ,  émuls ion de poivron,  
r i sot to  aux champignons  
  
Desser t   du jour   
 

Cappuccino de lent i l le ,  œuf  
mol let ,  chant i l ly  de lard fumé  
  
Côte de veau au sauto i r ,  pet i t s  
légumes,  jus  t ranché à 
l 'es t ragon  
  
Mi l le- feu i l le  crème légère,  
g lace caramel  
Ou  
Desser t  du jour  

Fermé 

 
 
 
 
 
 



 
 
 

Mardi  09  décembre  2025  Mercredi  10 décembre   2025  Jeudi  11 décembre  2025  Vendredi  12  décembre  2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Œuf mol let  crous t i l lant  maïs  
gr i l lé ,  
Velouté  vola i l le -g ingembre  
  

Koul ib iac  de saumon – r i z  
vénéré  
Beur re Nanta is  
OU 
Tour te  de canard  

Moussel ine de pomme de ter re  
  

Crêpes  f lambées  

Soupe Miso  
Ou 
Tempura crevet tes  e t  légumes  
  
Pat  Thaï  au  porc  
  
Tapioca la i t  de coco et  
mange,  f inancier  Matcha  

Ass iet te  de  f ru i t s  de  mer  
  

F i le t  de canet te  aux agrumes,  

 purée de panais  aux éclats  
de châta igne  
  

Pommes,  pommes,  pommes  

ou  

desser t  du jour  

Œuf mi ro i r  p resque en 
meuret te ,  tu i le  du  Morvan  
  
Suprême de vola i l le  rôt i ,  peau  
crous t i l lante en crumble,  
crème de mor i l les  jus te 
moutardée,  moussel ines  de 
légumes racines .   
  
Po i re  pochée au cass i s  
chapelure de  pain  d ’épices  
sorbet  sauce chocolat  crème 
de cass is  

D Î N E R 

Menu à 30.00 € hors boissons Menu à 45.00€ hors boissons 
Les  F ru i t s  de mer  
Fondue de poi reaux,  sauce 
mouclade  
  
L 'Agneau  
 Comme un navar in  façon 
tandoor i ,  légumes d ’un pot  au  
feu  
  
La  Pomme 
Au caramel  façon tar te  Tat in ,  
en ver r ine  
 

Écumes d ’épices   
Chou- f leur   
façon Dubar ry  à  la  muscade,  
wakamé et  palourdes   
  
 F i le t  de  Bar  en  crou te dressé 
au guér idon,  beur re demi  se l  
au fenoui l le t ,  Pet i tes  
concassés  de légumes oubl iés  
  
Jar ret  de cochon fermier  
bra isé au fo in ,  polenta au 
Parmesan  
  
Desser t  du jour  

Sa in t  Jacques  Façon meuret te  
  
Côte de bœuf  sauce 
béarnaise,  légumes gr i l lés  
conf i t s  
  
Grat in  de f ru i t s  de sa ison au 
marasquin  
Ou  
Desser t  du jour  

Menu des  Fêtes  en 6  serv ices  
 
 

 
 
 
 
 



 
 

Mardi  16  décembre  2025  Mercredi  17  décembre 2025  Jeudi  18 décembre 2025  Vendredi  19  décembre 2025  

D É J E U N E R 

Formule 2 plats [entrée + plat ou plat + dessert]  :  13.00 € hors boissons   /    Formule 3 plats :  18.00 €  
Soupe Miso  
Ou 
Tempura crevet tes  e t  légumes  
  
Pat  Thaï  au  porc  
  
Tapioca la i t  de coco et  
mange,  f inancier  Matcha  

Œuf mimosa,  poi reaux 
vina igret te  
Ou 
Soupe à  l ’o ignon grat inée  
  
B lanquet te de veau,  pet i t s  
légumes,  r i z  p i la f  
Ou 
Sole meunière ,  écrasé de 
pommes de ter re-ciboulet te  
  
Forêt  noi re  à  not re façon   

Ass iet te  de  f ru i t s  de mer  
  

F i le t  de canet te  aux agrumes,  

 purée de panais  aux éclats  
de châta igne  
  

Pommes,  pommes,  pommes  

ou  

desser t  du jour  

Œuf mi ro i r  p resque en 
meuret te ,  tu i le  du  Morvan  
  
Suprême de vola i l le  rôt i ,  peau  
crous t i l lante en crumble,  
crème de mor i l les  jus te 
moutardée,  moussel ines  de 
légumes racines .   
  
Po i re  pochée au cass i s  
chapelure de  pain  d ’épices  
sorbet  sauce chocolat  crème 
de cass is  

D Î N E R 

Menu à 40.00 € hors boissons Menu à 30.00 € hors boissons    Menu à 40.00 € hors boissons  
Les   Sa in t -Jacques  
Fumées  et  gr i l lées ,  textures  de  
chou- f leur ,  jus  per lé  de 
vola i l le  
  
Le  P igeon  
Farc i  au fo ie  gras ,  rou lé dans  
l ’ Iber ico  et  rôt i ,  moussel ine de 
panais  et  pai l lasson de 
légumes  
  
Le  Chocolat   
Mousse,  ganache café et  
crumble noiset te ,  tu i le  vani l le  

L 'Œuf   de Poule  
Meuret te  revis i té  
  
Le  Calamar  sauvage  
Carbonara façon Jean 
F rançois  P iège  
  
La  Br ioche Vendéenne  
Façon pain  perdu et  sa  g lace 
vani l le .  
 

Menu de noël  
Gravlax de saumon  
  
Sa in t  jacques  rôt ies ,  au la rd et  
crème de pot i ron  
  
F i le t  de canet te  aux agrumes,  
pet i t s  légumes  
   
Desser t  de Noël  

Fermé 
 

 
 


