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LE MIMOSA 25€ 

Salade niçoise 

Niçoise salad,  

Emincé de volaille sauce crème champignons 

Sliced chicken with mushroom cream sauce,  

Riz parfumé aux petits légumes 

Flavored rice with small vegetables,  

Fromage du jour, Petit pain 

Cheese of the day, Roll, 

Crème caramel 

French eggs Caramel cream 

 

LE MARGUERITE 28€ 

Darne de saumon poché, macédoine fraîche de légumes 

Poached salmon steak, fresh mixed vegetables in mayonnaise 

Poulet rôti aux herbes et roastbeef, 

Roasted chicken with herbs and roast beef, 

Taboulé à la menthe, tomates et mozzarella 

Our Mint Tabouleh, tomatoes and mozzarella, 

Fromage du jour, Petit pain  

Cheese of the day, Roll, 

Choux au craquelin crème chocolat  

Chocolate cream cracker puff 



 

 

 

L’ORLANDO 29€ 

Crevettes marinées, légumes croquants  

Marinated shrimps, crunchy vegetables 

Escalope de saumon, sauce aux fines herbes  

Salmon cutlet, fresh herb sauce 

Fusillis aux petits légumes 

Fusilli with small vegetables 

Chèvre frais, Petit pain 

Fresh goat cheese, Roll 

Tarte Froufrouti 

Froufrouti fruit pie 

 

 

LE SAINT-HONORAT 31€ 

Salade de fruits de mer 

Seafood Salad 

Filet de sébaste sauce au pistou, Pomme grenaille et haricots verts 

Redfish fillet with pesto sauce, new potatoes and green beans 

Fromage du jour 

Cheese of the day 

Gâteau “Trois chocolats”  

“Three chocolates”cake 

 



 

 

 

 

 

LE LARZAC 31€ 

Salade fraîche aux jeunes pousses, Terrine de légumes sauce oseille 

Fresh salad with young shoots, vegetable terrine with sorrel sauce 

Epaule d’agneau confite, pommes de terre et haricots verts 

Confit lamb shoulder, potatoes and green beans 

Roquefort, Petit pain 

Roquefort, Roll 

Tartelette aux griottes 

Wild Cherry tartlet 

 

 

 

LE SAINT-MICHEL 32€ 

Carpaccio de saumon au basilic 

Salmon carpaccio with basil 

Emincé de bœuf aux herbes d’Asie, Riz basmati et chop suey de légumes 

Sliced beef with Asian herbs, Basmati rice and vegetable chop suey 

Chèvre frais, Petit pain 

Fresh goat cheese, Roll 

Gâteau “Opéra” 

Opera cake 

 

 

 



 

 

 

 

 

LE MARINA 34€ 

 

Œuf poché et saumon fumé, salade de haricots verts 

Poached egg and smoked salmon, green bean salad 

Filet de loup à la sauce vierge, tomates confites 

Seabass fillet with olive oil, fresh tomatoes and herbs sauce, confit tomatoes 

Fromage de chèvre, Petit pain 

Goat cheese, Roll 

Salade de fruits, tuiles aux amandes 

Fruit salad, almond tiles 

 

 

 

LE GOURMET 46€ 

 

Avocat au crabe cocktail 

Cocktail Crab Avocado, 

Filet mignon de veau Rossini au foie gras,  

Fond d’artichaut forestier et pommes paysannes 

Veal Filet mignon Rossini with foie gras, 

Artichoke heart in a country style with roasted potatoes, 

Roquefort et fromage de chèvre, Petit pain, 

Roquefort and goat cheese, roll, 

Longchamps et trois macarons 

“Longchamp” cake, Three macaroons 

 



 

 

 

 

VEGAN ET SANS GLUTEN 32€ 

Compression d’avocat aux tomates confites et olives de Spéracèdes 

Compression of avocado with confit tomatoes and local olives 

Mesclun aux pignons 

Mesclun with pine nuts 

Riz basmati aux lentilles et sésame 

Basmati rice with lentils and sesame seeds 

Salade de fruits aux pralinettes 

Fruit salad with caramelized almond 

 

 

COOL KIDS 22€ 

Tomates au basilic et thon au nature 

Tomatoes with basil and tuna 

Escalope de poulet 

Chicken breast 

Fusillis au fromage 

Fusilli with cheese 

Choux au craquelin crème vanille 

Vanilla Cream Cracker Puffs 

 

 

PLATEAU INTENDANCE 

Pour nourrir vos techniciens, photographe, musiciens, babysitter etc… 

Devis sur demande. 

 

To feed your technicians, photographer, musicians, babysitter etc… 

Quote on request. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


