
CROQUE TRUFFE  17

BOTTE DE RADIS  14
beurre au piment d’Espelette

ASSIETTE DE CHARCUTERIES  34

HUITRE GRATINÉE D’UN BEURRE
DE PERSILLADE  3,5

(à l’unité)

BELLES TRANCHES DE FOIE GRAS  29 
ficelle toastée

ACCRAS DE CABILLAUD  19 
salsa citron vert

RILLETTES DE THON  22
façon Ventresca

TARAMA D’OURSIN ET SES TOASTS  16

À PARTAGER

SALADE DE TOMATES ANCIENNES, MOZZARELLA DI BUFFALLA  20

TARTARE DE DAURADE  19
huile citronnée et crème d’Isigny aux fines herbes

CARPACCIO D’ARTICHAUT  18
Sauce ravigote

SALADE DE HARICOTS VERTS  19
Truffe et parmesan

FINES TRANCHES DE VEAU  18
sauce tonnato

SALADE DE CABÉCOU ET FRISÉE AU MIEL ET MOUTARDE  22

LES ENTRÉES

POULPE GRILLÉ  34
Pommes de terre confites à la provençale

PAVÉ DE CABILLAUD ROTI  28
Purée crémeuse, beurre blanc ou sauce vierge 

LINGUINE, TARTARE DE THON  27
huile d’olive citronnée

FISH AND CHIPS  26
sauce tartare

POISSONS SELON ARRIVAGE

NOIX D’ENTRECÔTE  37
beurre maître d’hôtel, frites 

NOTRE BURGER BLACK ANGUS  26
cheddar et compotée d’oignons, frites 

SUPRÊME DE VOLAILLE  33
sauce suprême et jus corsé, 
purée de pommes de terre 

LA CÔTE DE BŒUF MATURÉE  110
(1200gr à partager)

deux accompagnements au choix

LES VIANDES LES POISSONS

PURÉE MAISON, FRITES MAISON, 
SALADE VERTE OU HARICOTS VERTS  7

ACCOMPAGNEMENTS   

BELLE RAVIOLE D’ÉPINARD 
CHAMPIGNON ET RICOTTA  26

VÉGÉTARIEN

ASSIETTE DE BREBIS  12
confiture de cerise noire 

UN DESSERT AU CHOIX DU BUFFET  10

BUFFET DE DESSERTS À VOLONTÉ  18/pers

LES DESSERTS

LA MAISON DU BASSIN

Prix nets TTC en Euros, service inclus. La maison n’accepte pas les chèques. 
La liste des allergènes présents dans nos plats et l’origine de nos viandes bovines sont disponibles sur demande.


