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FINGER FOOD 

GALETTE DE SARRASIN 
OEUF BROUILLÉ ET CIBOULETTE, CAVIAR KRISTAL 

Buckwheat galette, scrambled egg and chives, Kristal caviar 
24€

LOSBTER ROLL, MARINÉ AU CURRY ROUGE
PURÉE D’AVOCAT, CITRON VERT, BASILIC 

Blue lobster roll, red curry, avocado purée, lime, basil  
20€

TARTARE DE FILET DE BOEUF
SUR UN PAIN GRILLÉ, JAUNE D’OEUF CONFIT AU SOJA 

Beef filet tartare on toast, soy egg yolk confit
20€

BROCHETTE DE KEFTA D’AGNEAU AUX ÉPICES
HARISSA MAISON, FROMAGE BLANC
CONCOMBRE ET MENTHE FRAÎCHE 

Lamb kofta skewers with spices, homemade harissa 
cottage cheese, cucumber and fresh mint

2 pièces | 16€

GAMBAS CRISPY OIGNONS ROUGES ET NOIX DE COCO
VINAIGRETTE AUX SUPRÊMES D’AGRUMES 

Crispy prawns
coconut and red onions, citrus vinaigrette

3 pièces | 14€

Du dimanche au jeudi de 12h à 21h, vendredi & samedi 12h à 22h
From sunday to thursday 12h to 21h, friday & saturday 12h to 22h



FINGER FOOD 

MINI CLUB SANDWICH
VOLAILLE FERMIÈRE, BACON FUMÉ 

Mini club sandwich, free-range chicken and smocked bacon  
14€

NAAN BREAD AUX LÉGUMES CONFITS
GARAM MASALA , CORIANDRE FRAÎCHE 

Confit vegetables Naan bread
Garam Masala and fresh coriander  

12€

SAMOSA À LA VIANDE DE GRISON 
ET FROMAGE À RACLETTE AU LAIT CRU 

Crispy raclette cheese samosa, grison air dried meat
2 pièces | 12€

SOUPE GRATINÉE À L’OIGNON
EMMENTAL ET BEAUFORT AU LAIT CRU 

Gratineed onion soup au gratin
Emmental and raw milk Beaufort 

 12€

PLANCHETTE DE CHARCUTERIE 
Charcuteries ibériques 

Iberican peninsula Charcuterie
18€

PLANCHETTE DE FROMAGES AFFINÉS
Fromages affinés par notre maître affineur 

Pellegrini à l’isle-sur-la-sorgues 
Cheese selection

from maitre affineur  Pellegrini in l’isle-sur-la-sorgues
18€

Du dimanche au jeudi de 12h à 21h, vendredi & samedi 12h à 22h
From sunday to thursday 12h to 21h, friday & saturday 12h to 22h



PAD THAÏ
Nouilles de riz, crevettes 

Rice noodles, prawns 
Petit 13 € |Grand 26 €

TOM YAM KUN
Bouillon, crevette, citronnelle et champignons
Sweet sour prawn soup, lemongrass, mushrooms

Petit 13 € |Grand 26 €

TOM YAM KAI
Bouillon, poulet, citronnelle et champignons 

Sweet sour chicken soup, lemongrass, mushrooms 
Petit 12 € | Grand 24 €

PANANG KAI
Curry rouge au poulet, servi avec du riz Thaï

Red chicken curry, served with Thaï rice 
Petit 12 € |Grand 24 €

PANANG PAK
Curry rouge aux légumes, servi avec du riz Thaï

Red vegetable curry, served with Thaï rice
Petit 10 € | Grand 20 €

KRA PAO NEUA
Filet de boeuf aux oignons blancs,

 basilic Thaï de notre potager, riz Thaï
Beef Filet with white onions, 

Thai basil from our garden, served with Thaï rice
Petit 14 € | Grand 28 €

PAPED TOD «FAÇON THAÏ»  
Nems frits aux legumes, accompagné d’une petite salade
Fried vegetable spring roll, served with a small salad 

3 pièces 10 € | 6 pièces 20 €

PAPED SOD «FAÇON THAÏ»
Rouleaux de printemps frais, aux crevettes ou végétariens

Fresh shrimp or vegetable Spring roll
la pièce 15€

SOM TAM THAÏ AVEC CREVETTES OU VEGETARIEN
Salade de papaye verte, coriandre, piment. 

Avec ou sans crevettes
Green papaya salad, coriander, chili. With or without shrimp

Avec crevettes ( with shrimp ) petit 10 € | grand 20 €
Sans crevettes ( without shrimp ) petit 8 € |grand 16 €

SPÉCIALITÉS THAÏ | THAÏ SPECIALITIES
Du dimanche au jeudi de 12h à 21h, vendredi & samedi 12h à 22h

From sunday to thursday 12h to 21h, friday to saturday 12h to 22h



PAD THAÏ
Nouilles de riz, crevettes 

Rice noodles, prawns 
Petit 13 € |Grand 26 €

TOM YAM KUN
Bouillon, crevette, citronnelle et champignons
Sweet sour prawn soup, lemongrass, mushrooms

Petit 13 € |Grand 26 €

TOM YAM KAI
Bouillon, poulet, citronnelle et champignons 

Sweet sour chicken soup, lemongrass, mushrooms 
Petit 12 € | Grand 24 €

PANANG KAI
Curry rouge au poulet, servi avec du riz Thaï

Red chicken curry, served with Thaï rice 
Petit 12 € |Grand 24 €

PANANG PAK
Curry rouge aux légumes, servi avec du riz Thaï

Red vegetable curry, served with Thaï rice
Petit 10 € | Grand 20 €

KRA PAO NEUA
Filet de boeuf aux oignons blancs,

 basilic Thaï de notre potager, riz Thaï
Beef Filet with white onions, 

Thai basil from our garden, served with Thaï rice
Petit 14 € | Grand 28 €

SPÉCIALITÉS THAÏ | THAÏ SPECIALITIES
Du dimanche au jeudi de 12h à 21h, vendredi & samedi 12h à 22h

From sunday to thursday 12h to 21h, friday to saturday 12h to 22h



CAVIAR KRISTAL
MAISON KAVIARI

Boîte de 50 grammes | 50g
250€

 

CAVIAR OSSETRA TSAR IMPERIAL
MAISON PETROSSIAN 

Boîte de 50 grammes | 50g
350€

Servis avec blinis, 
Crème faîche d’Isigny et condiments 

Served with blinis, 
Fresh Isigny cream and condiments

CAVIAR 
Du dimanche au jeudi de 12h à 21h, vendredi & samedi 12h à 22h

From sunday to thursday 12h to 21h, friday to saturday 12h to 22h



COUPE GLAÇÉE «CROC’NOISETTE»
GLACE À LA NOISETTE, PRALINÉ NOISETTE
CHANTILLY NOISETTE, ÉCLATS DE COOKIES   

“Croc’Noisette” Ice Cream
Hazelnut ice cream, hazelnut praline
Hazelnut whipped cream, cookie chips 

15 €

COUPE GLAÇÉE «ÉCLATS EXOTIQUE»
SORBET NOIX DE COCO, SORBET EXOTIQUE

CHANTILLY VANILLÉE, ÉCLATS DE NOIX DE COCO
“Éclats Exotique” Ice Cream 
Coconut sorbet, exotic sorbet

Vanilla whipped cream, shredded coconut  
15 €

COUPE GLAÇÉE «CAFÉ LIÉGEOIS»
“Café Liégeois” Ice Cream  

15 €

ESQUIMAU 
CARAMEL, OU CHOCOLAT-VANILLE, OU FRAISE

( POUR LES TOUS PETITS ) 
Esquimau

Caramel, or chocolate and vanilla, or strawberry
( for the kids ) 

12 €

DESSERTS

COUPES GLAÇÉES



ENTREMET CHOCOLAT BLOND, 
CACAHUÈTES ET ABRICOT

Dulcey chocolate gâteau, peanuts and apricots  
15 €

 100% VANILLE
100% Vanilla  

15 €

TARTELETTE RHUBARBE, 
MOUSSE DE GROSEILLES ET SARASIN

Rhubarb tartlet, 
Currant and buckwheat mousse 

15 €

CABOSSE AU CHOCOLAT NOIR, 
ÉCLATS DE GRUÉ DE CACAO, FÈVE DE TONKA 

Dark chocolate pod
Cocoa nibs, Tonka bean 

19 €

COUPE DE POIRES, NOTES DE VERVEINE ET NOIX
Pear cup, notes of verbena and nuts

15 €

DESSERTS

Aurélien Trousse, Médaillé de bronze 
«Championnat de France des Desserts 2019»

Desserts by Aurélien Trousse
Bronze Medal of «French Dessert Championship 2019»



LES PARTENAIRES RELAIS & CHÂTEAUX



Origines des viandes: France (porc, boeuf, volaille, agneau), Espagne (porc), Irlande (grisson)

Meat Origins : France (porc, beef, poultry, lamb),  Spain (pork), Ireland (grisson)

Prix nets en euros toutes taxes comprises, service compris 

Net prices in euro all taxes included, included service 


