
LES INCONTOURNABLES
CLASSICS CLUB

 
Disponibles de 15h00 à 19h00  

Available from 3PM till 7PM

CLUB SANDWICH VOLAILLE    30 
CHICKEN  

CLUB SANDWICH SAUMON FUMÉ    30  
SMOKED SALMON 

CLUB SANDWICH VÉGÉTARIEN      26  
VEGETARIAN

CROQUE MONSIEUR PASTRAMI    31

BELLE SALADE CÉSAR VOLAILLE    32   
CHICKEN CAESAR SALAD

BELLE SALADE CÉSAR HOMARD    42  
LOBSTER CAESAR SALAD

BELLE SALADE CÉSAR VÉGÉTARIENNE   28  
VEGETARIAN CAESAR SALAD

SALADE DELANO    22

BURGER DU BOUCHER    34 
BUTCHER’S BURGER

FISH & CHIPS EN TEMPURA    24

GRATINÉ À L’OIGNON    20  
FRENCH ONION SOUP

PENNE À LA PROVENÇALE    28  
PROVENÇAL STYLE PENNE

CAVIAR KRISTAL DE LA MAISON KAVIARI      95 
AVEC BLINIS MAISON ET SES ACCOMPAGNEMENTS 
KRISTAL CAVIAR FROM MAISON KAVIARI WITH HOMEMADE  
BLINIS AND ITS ACCOMPANIMENTS

LOBSTER ROLL MINIATURE      52 
SAUCE CARDINALE LÉGÈREMENT ÉPICÉE (EN 3 PIÈCES) 
MINIATURE LOBSTER ROLL, LIGHTLY SPICED «SAUCE CARDINALE»

ASSIETTE DE FRUITS FRAIS DE SAISON    18   
SEASONAL FRESH FRUIT PLATTER

LA POMME    16  
« LA POMME »

LE MILLEFEUILLE AU CHOCOLAT PRALINÉ    14  
PRALINE CHOCOLATE MILLEFEUILLE

DESSERTS

LA NOIX DE COCO   16  
THE « COCONUT »

TARTE FAÇON CHOCOLAT CHAUD ET SA FEUILLANTINE    14  
HOT CHOCOLATE STYLE TART WITH FEUILLANTINE

CHARLOTTE AUX FRUITS EXOTIQUES,    16  
CHARLOTTE WITH EXOTIC FRUITS

ÉCLATS D’AGRUMES MÉDITERRANÉENS  14 
MEDITERRANEAN CITRUS BURSTS

 LES ENTRÉES
STARTERS 

ENDIVES FONDANTES AU JAMBON,    24 
ÉCLATS DE TRUFFE NOIRE DU PÉRIGORD, SAUCE MORNAY 
MELTING ENDIVES WITH HAM, BLACK TRUFFLE FROM PÉRIGORD SHAVINGS, MORNAY SAUCE

COURGE BUTTERNUT RÔTIE ET POIS CHICHES CROQUANTS,   22  
CITRON CONFIT DE MENTON, VINAIGRETTE AUX AGRUMES DE CORSE 
ROASTED BUTTERNUT AND CRUNCHY CHICKPEAS, CANDIED LEMON FROM MENTON,  
CORISCAN CITRUSES DRESSING 

FINES LAMELLES DE SAINT-JACQUES,    28 
PÉTALES DE NAVET BOULE D’OR, CORIANDRE FRAÎCHE ET LIME 
THIN SCALLOP SLICES, GOLDEN TURNIP PETALS, FRESH CORIANDER AND LIME

SALADE D’ARTICHAUTS CAMUS LÉGÈREMENT TIÉDIE,    26 
PETIT ÉPEAUTRE, TRUFFE NOIRE DU PÉRIGORD, ÉCLATS DE NOISETTE DU PIÉMONT   
SHIGHTLY WARMED SALAD OF CAMUS ARTICHOKES, SPELT, BLACK PÉRIGORD TRUFFLE AND 
PIEDMONT HAZELNUT SHARDS

LES POISSONS  
FISH

SAUMON NACRÉ,      36 
MOSAÏQUE DE LENTILLES DU PUY AU JUS DE CRABE VERT, ÉMULSION IODÉE  
PEARLY SALMON, PUY LENTIL MOSAIC WITH GREEN CRAB JUS, IODIZED EMULSION 

AIGUILLETTES DE SAINT-PIERRE,      38 
FENOUIL AU VADOUVAN JUSTE SAISI, CRÈME AUX OLIVES DE KALAMATA 
JOHN DORY FILLETS, LIGHTLY SEARED FENNEL WITH VADOUVAN, KALAMATA OLIVE CREAM

SAINT-JACQUES DE LA CÔTE D’ÉMERAUDE,   34 
VELOUTÉ DE CRESSONNETTE SAUVAGE, ÉCUME DE MER  
SCALLOPS FROM THE EMERALD COAST, WILD WATERCRESS VELOUTE, SEA FOAM

BAR EN FINE CHAPELURE,   40 
MOUSSELINE DE TOPINAMBOURS, PANAIS RÔTI AU MIEL, ORANGE SANGUINE,  
JUS COURT AU ROMARIN 
SEABASS IN FINE BREADCRUMBS, JERUSALEM ARTICHOKE MOUSSELINE, HONEY-ROASTED  
PARSNIP, BLOOD ORANGE, ROSEMARY JUS 

LES VIANDES  
MEAT

BLANQUETTE DE VEAU, 38 
CHAMPIGNONS BOUTON, POIREAUX DE MÉZIÈRES ET CAROTTES DES SABLES, GEL AU 
CITRON VERT, RIZ PARFUMÉ 
VEAL BLANQUETTE STEW, BUTTON MUSHROOMS, MÉZIÈRES LEEKS AND SAND CARROTS,  
LIME GEL, FRAGRANT RICE

SUPRÊME DE VOLAILLE FERMIÈRE,     36 
COMPOTE DE CHOU ROUGE, CHORIZO, CHIPS DE CHOU KALE, CÉLERI-RAVE PICKLES, 
JUS DE VOLAILLE CORSÉ 
FARMHOUSE POULTRY SUPREME, RED CABBAGE COMPOTE, CHORIZO, KALE CHIPS,  
PICKLED CELERIAC, RICH CHICKEN JUS

FILET DE BŒUF SIMMENTAL,        42 
VELOUTÉ DE CHÂTAIGNES, CRUMBLE DE PARMESAN AFFINÉ,  
JUS DE BŒUF INFUSÉ AU ROMARIN  
SIMMENTAL BEEF FILLET, CHESTNUT VELOUTÉ, AGED PARMESAN CRUMBLE,  
ROSEMARY INFUSED BEEF JUS 

PIGEON ROYAL DU MANS,     34 
DÉCLINAISON DE BETTERAVES FUMÉES ET MIEL DE BRUYÈRE 
ROYAL PIGEON FROM LE MANS, SMOKED BEEF DECLINAISON AND HEATHER HONEY

PLATS À PARTAGER 
SHARING DISHES

CÔTE DE BŒUF (1,2 kg) 
SAUCE AU POIVRE, GARNITURE AU CHOIX (POUR 2)   68/P 
PRIME RIB, PEPPER SAUCE (FOR 2), CHOICE OF SIDE DISHES

SOLE MEUNIÈRE,  
BEURRE NOISETTE, GARNITURE AU CHOIX (POUR 2)    65/P  
SOLE MEUNIÈRE, BROWN BUTTER (FOR 2), CHOICE OF SIDE DISHES

PLATS VEGANS 
VEGAN DISHES

CÉLERI FAÇON RISOTTO, TRUFFE    28  
RISOTTO-STYLE CELERY, TRUFFLES

BELLE SALADE DELANO    22 
DELANO’S SALAD 

CHAMPAGNES & VINS  
CHAMPAGNE & WINE 

au verre - by the glass 14 cl 
bouteille - bottle 75cl

CHAMPAGNE

VEUVE CLICQUOT BRUT  23/140  
VEUVE CLICQUOT ROSÉ      28/160  
RUINART BLANC DE BLANC    35/210

VIN ROUGE 
RED WINE

2019 FRONSAC      16/55 
2017 HAUT MÉDOC     18/75 
2021 CHÂTEAUNEUF-DU-PAPE 20/110 
2023 CHINON      16/65 
2021 BEAUNE DU CHÂTEAU 1ER CRU  24/115

VIN BLANC 
WHITE WINE

2024 SANCERRE SIGNATURE  16/85 
2022 BEAUNE 1ER CRU  30/140  
2022 CHABLIS  18/65 
2024 VIOGNIER DU CHÂTEAU 14/60

VIN ROSÉ 
ROSÉ WINE

2023 WHISPERING ANGEL    16/75  
2023 MINUTY ROSÉ & OR    19/90 

TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON,  
DANS LE RESPECT DES PRODUITS  

ET DES SAISONS 
ALL OUR DISHES ARE CRAFTED IN-HOUSE,  

WITH UTMOST RESPECT FOR SEASONAL  
INGREDIENTS

L’alcool est dangereux pour la santé,  
consommez avec modération 

Alcohol abuse is dangerous for your health 
and should be consumed consciously

Prix en euros, service inclus, nous acceptons les 
règlements par carte bancaire ( Visa, Mastercard, 

 Amex) ou en espèces, Chèques et tickets  
restaurant ne sont pas acceptés  

Net prices in euros, service included, we accept all 
major credit cards (Visa, Mastercard and Amex) 

or cash. We do not accept personal checks

Origine viandes et poissons : France and UE 
Meat and fish origin: France and EU

Le restaurant est labellisé 2 Macarons Ecotable


