
BIENVENUE AU
CELLIER DU MANOIR



Carte élaborée par les équipes du Manoir.  Prix nets en Euros, service 
compris. TVA 10% pour la nourriture et les boissons non alcoolisées et 
20% sur les boissons alcoolisées. Nos viandes de bœuf sont nées, 
élevées et abattues en Europe



MENU A FFAIRE
- DISPONIBLE AU DÉJEUNER DU LUNDI  AU VENDREDI  -

ME NU  HOR S BO ISSO N

ENTRÉE •  PL AT OU PL AT •  DESSERT |  30€
ENTRÉE •  PL AT •  DESSERT |  35€

Menu selon le marché, les saisons  & les envies du chef & ses équipes

Entrée du jour à l’ardoise
• • •

Plat du jour à l’ardoise
• • •

Dessert du jour à l’ardoise



À L A CA RTE
LES ENTRÉES   |   STA R T E R S

OÐ�>ďĉīÌ�ÐĊ�ÌÐķŘ�ĮÐīŒðÆÐĮ�ÐĊ�ÅďķðăăďĊ�ðĊåķĮÑ�ķ�æðĊæÐĉÅīÐș
ĉÑÌðăăďĊ�þķĮĴÐ�ÆķðĴș�ĉÑăðĮĮÐș�Æ¶ĨīÐĮ�ÌȸAĴăðÐș�ķÅÐīæðĊÐ�æīðăăÑÐ

Lobster in two ways, ginger bouillon and half-cooked,
lemon balm, Italian capers and grilled eggplant

21€

9ďðÐ�æīĮ�ķ�ĊĴķīÐășťæķÐ�¾�ăȸďðæĊďĊ��ÑÅÐĴĴÐș�ðĊåķĮðďĊ�ÆðÌķăÑÐ
#ķÆā�åďðÐ�æīĮș�ťæ�ĊÌ�ĮĨīðĊæ�ďĊðďĊĮș�Įďķī�ÅďķðăăďĊ

19€

Thon soja et sésame, émulsion de potimarron et citron vert, pousses de moutarde
Tuna with soya and sesame, pumpkin and lime, mustard leaves

18€

Marinière de champignons et panais grillé sauce mimosa
Marinated mushrooms with shallots and aromatic herbs, grilled parsnip and mimosa 

16€

�īĴÐ�ÌðĮĨďĊðÅăÐ�¾�ĨīĴðī�ÌÐ�ŒÐĊÌīÐÌð�Įďðī�þķĮĪķȸ¾�ÌðĉĊÆìÐ�ĉðÌð�ȧìďīĮ�ÅīķĊÆìȨ�
Available from Friday dinner to Sunday at lunch (except brunch)



À L A CA RTE
LES PL ATS  |   MAIN COURSES

POISSON  |   FISH

Cabillaud cuit vapeur, riz noir de Camargue,
crème de céleri et dentelle de charbon végétale

wĴÐĉÐÌ�ÆďÌťĮìș�ÅăÆā�īðÆÐ�åīďĉ��ĉīæķÐș�ÆÐăÐīðÆ�ÆīÐĉ�ĊÌ�ŒÐæÐĴÅăÐ�Æďă
23€

Lotte doucement dorée, artichaut et céleri, jus de citron et aneth
TďĊāťĮì�ĮďåĴăř�ÆďďāÐÌș�īĴðÆìďāÐĮ�ĊÌ�ÆÐăÐīřș�ăÐĉďĊ�þķðÆÐ�ĊÌ�Ìðăă

25€

VIANDE  |   MEAT

�īÅďĊÌÐ�ŦĉĊÌÐ�ÌÐ�Åħķåș�ÆīďĴĴÐĮ�ÐĴ�ĨďĉĉÐ�ÌÐ�ĴÐīīÐ�¾�ă�ÌðÅăÐș
ďðæĊďĊĮ�:īÐăďĴĮ�ÐĴ�ĨðĊ�ÌȸÑĨðÆÐĮ

Stewed beef with Flemish beer, carrots and Grenailles potatoes,
Grelots onions and gingerbread

23€

wķĨīÔĉÐ�ÌÐ�ĨďķăÐĴ�īĒĴð�Įķī�ăȸďĮș�ĨďĉĉÐĮ�æīÐĊðăăÐĮ�¾�ă�ÌðÅăÐș
ìīðÆďĴĮ�ŒÐīĴĮ�ĉūďĴÑĮ�ķ�ĨÐīĮðăș�ÅďķðăăďĊ�ÌÐ�ĉõĮ

Roasted chicken, Grenailles potatoes, green bean, stewed parsley, corn bouillon
24€

qðÝÆÐ�ÌÐ�Åħķå�ķ�ĨďÔăďĊș�ÅÐĴĴÐīŒÐ�ÐĴ�ďðæĊďĊ�ķ�þķĮ�ÆďķīĴș�ĨďĉĉÐ�#ķĨìðĊÐ
Seared beef piece, beetroots and onions, Dauphine potatoes

26€

VÉGÉTARIEN   |   VEGGI E

}īĊÆìÐĮ�ÌÐ�ÆďķīæÐĴĴÐĮ�æīðăăÑÐĮș�åīðÆĮĮÑÐ�ÌÐ�ăÑæķĉÐĮ�ŒÐīĴĮ�ÐĴ�ÆīÝĉÐ�ÌÐ�ĉõĮ
Grilled zucchini slices, seared green vegetables and corn cream

19€



À L A CA RTE
LES DESSERTS |   DESSERTS

wÑăÐÆĴðďĊ�ÌÐ�åīďĉæÐĮ�ŨĊÑĮș�ĉÐĮÆăķĊ�ÐĴ�åīķðĴĮ
Cheeses selection, salad and fruits

13€

Ananas rôti au caramel de passion, mousse de riz au lait coco
tďĮĴÐÌ�ĨðĊÐĨĨăÐ�œðĴì�ĨĮĮðďĊ�åīķðĴĮ�ÆīĉÐăș�ĉðăā�īðÆÐ�ĉďķĮĮÐ�ŦŒďķīÐÌ�œðĴì�ÆďÆďĊķĴ

12€

TďķĮĮÐ�ÌÐ�ÆìďÆďăĴ�Ċďðī�:ķĊþș�ÆīÝĉÐ�ŒĊðăăÐ�ÌÐ�ĉÌæĮÆī
Guanaja black chocolate mousse, Madagascar vanilla cream

12€

�ìďķŘ�ÆīĪķÐăðĊ�ĊďðĮÐĴĴÐ�ÐĴ�ŒĊðăăÐș�ÆīĉÐă�ķ�ÅÐķīīÐ�ĮăÑ
Puffs stuffed with hazelnut and vanilla cream, salted butter caramel

12€

�īĴÐ�ÌðĮĨďĊðÅăÐ�¾�ĨīĴðī�ÌÐ�ŒÐĊÌīÐÌð�Įďðī�þķĮĪķȸ¾�ÌðĉĊÆìÐ�ĉðÌð�ȧìďīĮ�ÅīķĊÆìȨ�
Available from Friday dinner to Sunday at lunch (except brunch)



TÐīÆð�Ĩďķī�ŒďĴīÐ�ŒðĮðĴÐ�ķ�TĊďðī�ÌÐ�:īÐĮĮřȘ
Retrouvez-nous aussi sur les réseaux sociaux !

Thank you for your visit to the Manoir de Gressy. 
Find us also on social networks !


