
La Carte du Park45 

 
1
er plat…  

 

L e  T o u r t e a u  s e r v i  e n  ém i e t t é  d a n s  u n  v e r r e ,  é c u m e  d e  y a o u r t ,   1 9€  

ge l é e  d e  c o n c omb r e - c i t r o n ,  p o ud r e  d ' ag r um e s  e t  h u i l e  d ' a v oc a t .  

Flaked crabmeat served in a glass with cucumber and lemon jelly, citrus powder and yoghurt mousse. 
 

R a v i o l e s  d e  f o i e  g r a s  e t  g i n g e mb r e  c o n f i t ,  c r è m e  d e  p a na i s ,   2 4€  

c opeau x  d e  c h â t a i g n e  c r o u s t i l l a n t s ,  é c um e  p e r s i l ,  c r o û t o n  d e  b r i o c h e .    

Ravioli stuffed with foie gras and ginger marmalade, parsnip cream, crispy chestnut slivers, 

parsley foam and brioche crouton. 
 

L e s  g amba s  «  C r i s t a l - Ba y  »  c u i t e s  à  l a  p l a n c h a ,   2 8€  

c h â t a i g n e s  e t  c l é m e n t i n e s  C o r s e s ,  s a l s i f i  c r o q ua n t ,  s u c  de  c r u s t a c é s .  

“Cristal-Bay” Mediterranean prawns a la plancha, chestnuts and Corsican clementines, 

crunchy salsify, seafood juices. 
 

Méda i l l o n  d e  h oma r d  e t  r i s  d e  v ea u  l a q ué s  a u  j u s  d e  s a p i n ,   3 5€  

p u l p e  d e  c h â t a i g n e s ,  p a n e t t o n  a u  b e u r r e  d em i - s e l .  

Lobster medallions and calf’s sweetbread with pine juice, chestnut mash, 

panetton cake made with salted butter. 
 

L e s  l a ng u e s  d ’ o u r s i n s  s e r v i e s  e n  c oq u e s ,  f i n e  g e l é e  d e  c h o u - f l e u r ,   2 9€  

é v o l u t i o n  d ’ u n e  b r o u i l l a d e  d ’œ u f s  a u  c i t r o n  c o n f i t ,   

q u e l q u e s  g r a i n s  d e  ca v i a r  d ’ A q u i t a i n e .    

Sea urchins served in their shells, jellied cauliflower, scrambled eggs with preserved lemons, 

sprinkling of Aquitaine caviar. 
 

T e r r i n e  d e  f o i e  g r a s  m i - c u i t ,  c o n f i t u r e  d e  g i n g emb r e  e t  p a i n  g r i l l é .  2 5€  

Lightly cooked duck foie gras, ginger marmalade and toast. 

 

Retour de pêche… 
 

F i l e t  d e  da u r a de  s a u vage  c u i t  s u r  l a  p e a u ,  s a l s i f i  m i l a n a i s e ,  2 9€  

é c r a s é e  d e  t o p i n ambo u r s  a u x  c ébe t t e s ,  j u s  d ’ a r ê t e s  e t  y u z u .    

Wild sea bream filet cooked skin side down, Jerusalem artichoke purée with green shallots, 

Milanese-style salsify, fish bone juice and yuzu.  
 

Coq u i l l e  Sa i n t - J a c q ue s  d e  R o s c o f f  e t  p e r r u g i n e  e n  s u p e r p o s i t i o n ,   3 1€  

mo u s s e l i n e  d e  p omm e s  d e  t e r r e  à  l ’ a i l  d o u x .   

Roscoff scallops and perrugine sausage in layers, potato mousseline with sweet garlic. 
 

P a v é  d e  ba r  s a u vage  c u i t  l e n t e m e n t  à  l ’ é t o u f f é e ,  3 6€  

p u r é e  d e  h a r i c o t s  G r a n j a ,  m o u l e s  d e  B o u c h o t  e n  d e u x  t e x t u r e s .   

Filet of wild sea bass slowly braised, mashed Granja beans, mussels in two ways 



Terre et Terroirs… 

 

Ca r r é  d e  bœu f  c h a r o l a i s  r ô t i  a u  p o i v r e  S a r awa k ,   3 3€  

m i n u t e  d ’ e nd i v e  a u  j am bo n  i b é r i q u e ,  p o l e n t a  e t  c h amp i g n o n s ,  j u s  c o r s é .   

Thick Charolais beef steak with Sarawak pepper, seared endive with Iberian ham, 

polenta and mushrooms, gravy. 
 

S e l l e  e t  c ô t e  d o ub l e  d ’ ag n e a u  d e s  A l p e s ,  c a r d o n  g l a c é  a u  j u s ,   3 6€  

p e t i t s  p a t i s s o n s  f a r c i s  o i g n o n s -me r g u e z ,  j u s  a u  p ap r i k a .    

Saddle and double rib of French lamb, glazed cardoon, 

baby winter squash with onion-merguez stuffing, paprika juice. 
 

Cana rd  co l v e r t  r ô t i  a u x  q ua t r e  ép i c e s ,  pa l e t s  de  be t t e rave  a i g r e -doux ,  3 9€  

f o i e  g r a s  p oê l é  d e  C h a l o s s e ,  c a r a me l  d e  n o i s e t t e s  d u  P i é m o n t .  

Roasted mallard duck with allspice, sweet and sour beetroot slices, fried Chalosse foie gras, 

Piedmont hazelnut caramel. 

 

 

 

Fromages et Friandises … 
 

A s s o r t i m e n t  d e  f r o m age s  f r a i s  e t  a f f i n é s .            1 1€  

A selection of cheeses. 

 

Ca r pac c i o  d ’ a na n a s ,  s a v e u r  c i t r o n  v e r t ,  g l a c e  e t  s o r b e t .   1 2€  

Pineapple carpaccio with lime, ice cream and sorbet.  
 

T r i a n g u l a i r e  c h oco l a t  a u  l a i t ,  c r è m e  l é gè r e  d e  ma r r o n  e t  s e s  é c l a t s ,   1 4€  

g l a c e  p r a l i n é .    

Milk chocolate triangle, light chestnut cream with chestnut pieces, praline ice cream. 
 

Cy l i n d r e  d e  c l é m e n t i n e  c o r s e ,  me r i n g ué  c i t r o n  s u r  s o n  p a l e t  c h oc o l a t .   1 6€  

Mandarin-meringue cylinder with lemon on a chocolate disk. 
 

B i s c u i t  made l e i n e  c i t r o n ,  c r éme u x  c o i n g  a u x  a r oma t e s ,   1 4€  

mo u s s e  f l e u r  d ’ o r a n ge r  e t  s o n  s o r b e t .    

Lemon Madeleine biscuit, quince cream with spices, orange flower mousse and sorbet. 
 

L ’ e x o t i q u e  d e  f r u i t s  f r a i s  e n  t r a n s pa r e n c e  a u  p o i v r e  d e  J ama ï q u e ,   1 8€  

c r ém e u x  ma ng ue ,  s p h è r e  c h oc o l a t  b l a n c .    

Tropical fresh fruit with allspice, mango cream, white chocolate sphere. 
 

Géomé t r i e  d e  c o u r g e  p oc h é e  s a v e u r  c i t r o n  t r i a ng l e  n o i x  d e  c oc o  1 8€  

e t  s o r b e t  m a i s o n .    

Pumpkin poached lemon flavour on a triangle of coconut, sorbet. 
 

Sou f f l é  c haud  au x  ma r r o n s ,  g l ace  Jac k  Dan i e l ' s ,  c rème  de  Moo r e  Coun t y  1 5€  

Chestnut soufflé, its Jack Daniel's ice cream and its Tennessee cream



Les plaisirs du Park45 
 

Menu  en  4  se rv i ces  :  60€  
 

 

L e s  g amba s  «  C r i s t a l - Ba y  »  c u i t e s  à  l a  p l a n c h a ,  

c h â t a i g n e s  e t  c l é m e n t i n e s  C o r s e s ,  s a l s i f i  c r o q ua n t ,  s u c  de  c r u s t a c é s .  

“Cristal-Bay” Mediterranean prawns a la plancha, chestnuts and Corsican clementines, 

crunchy salsify, seafood juices. 
 

P u i s  
 

Coq u i l l e  S a i n t - J a c q ue s  d e  R o s c o f f  e t  p e r r u g i n e  e n  s u p e r p o s i t i o n ,  

mo u s s e l i n e  d e  p omm e s  d e  t e r r e  à  l ’ a i l  d o u x .  

Roscoff scallops and perrugine sausage in layers, potato mousseline with sweet garlic. 
 

P u i s  
 

S e l l e  e t  c ô t e  d o ub l e  d ’ ag n e a u  d e s  A l p e s ,  c a r d o n  g l a c é  a u  j u s ,  

p e t i t s  p a t i s s o n s  f a r c i s  o ign o n s -me r g u e z ,  j u s  a u  p ap r i k a .  

Saddle and double rib of French lamb, glazed cardoon, 

baby winter squash with onion-merguez stuffing, paprika juice. 
 

P u i s  
 

Cy l i n d r e  d e  c l é m e n t i n e  c o r s e ,  m e r i n g u é  c i t r o n  s u r  s o n  p a l e t  c h oc o l a t .  

Mandarin-meringue cylinder with lemon on a chocolate disk. 

 

"45, La Croisette"… 
 

Menu  e n  3  s e r v i c e s  :  40€  
 

Rav io l e s  de  f o i e  g ra s  e t  g i ngemb r e  con f i t ,  c r ème  de  pana i s ,  

copeaux  de  châ ta igne  c rou s t i l l a n t s ,  écume  pe r s i l ,  c r oû ton  de  b r i oche .  

Ravioli stuffed with foie gras and ginger marmalade, parsnip cream, crispy chestnut slivers, 

parsley foam and brioche crouton. 
 

P u i s  
 

F i l e t  de  dau rade  sauvage  cu i t  s u r  l a  peau ,  sa l s i f i  m i l a na i s e ,  

éc ra sée  de  t op i nambou r s  au x  cébe t t e s ,  j u s  d ’ a r ê t e s  e t  y u zu .  

Wild sea bream filet cooked skin side down, Jerusalem artichoke purée with green shallots, 

Milanese-style salsify, fish bone juice and yuzu. 
O u  

Car r é  de  bœu f  c ha ro la i s  r ô t i  a u  po i v r e  Sa rawak ,  

m i nu t e  d ’ e nd i v e  au  jambon  ibé r i que ,  po len ta  e t  c hamp ignon s ,  j u s  co r sé .  

Thick Charolais beef steak with Sarawak pepper, seared endive with Iberian ham, polenta and mushrooms, gravy. 
 

P u i s  
 

T r i a ngu l a i r e  c hoco la t  au  l a i t ,  g lace  p ra l i né ,  c rème  de  ma r r on  e t  s e s  éc l a t s .  

Milk chocolate triangle, light chestnut cream with chestnut pieces, praline ice cream. 
O u  

B i s c u i t  made l e i ne  c i t r on ,  c rémeu x  co i ng  au x  a roma te s ,  

mou s se  f l e u r  d ’ o ra nge r  e t  s on  so rbe t .  

Lemon Madeleine biscuit, quince cream with spices, orange flower mousse and sorbet. 



Menu Découverte 
 

 

pou r  l ' e n s emb l e  de s  conv i v e s  de  l a  tab l e  

 

 

Menu  e n  5  s e r v i c e s  :  85  €  

 

 

L e s  l a ng u e s  d ’ o u r s i n s  s e r v i e s  e n  c oq u e s ,  f i n e  g e l é e  d e  c h o u - f l e u r ,  

é v o l u t i o n  d ’ u n e  b r o u i l l a d e  d ’œ u f s  a u  c i t r o n  c o n f i t ,   

q u e l q u e s  g r a i n s  d e  c a v i a r  d ’ A q u i t a i n e .  

Sea urchins served in their shells, jellied cauliflower, 

scrambled eggs with preserved lemons, 

sprinkling of Aquitaine caviar. 

 

P u i s  

 

Méda i l l o n  d e  h oma r d  e t  r i s  de  v ea u  l a q ué s  a u  j u s  d e  s a p i n ,  

p u l p e  d e  c h â t a i g n e s ,  p a n e t t o n  a u  b e u r r e  d em i - s e l .  

Lobster medallions and calf’s sweetbread with pine juice, 

chestnut mash, panetton cake made with salted butter. 

 

P u i s  

 

P a v é  d e  ba r  s a u v age  c u i t  l e n t e m e n t  à  l ’ é t o u f f é e ,  

p u r é e  d e  h a r i c o t s  G r a n j a ,  m o u l e s  d e  B o u c h o t  e n  d e u x  t e x t u r e s .  

Filet of wild sea bass slowly braised, mashed Granja beans, 

mussels in two ways 

 

P u i s  

 

Cana rd  co l v e r t  r ô t i  a u x  q ua t r e  ép i c e s ,  pa l e t s  de  be t t e r a v e  a i g r e -doux ,  

f o i e  g r a s  p oê l é  d e  C h a l o s s e ,  c a r a me l  d e  n o i s e t t e s  d u  P i é m o n t .  

Roasted mallard duck with allspice, sweet and sour beetroot slices, 

fried Chalosse foie gras, Piedmont hazelnut caramel. 

 

P u i s  

 

L ’ e x o t i q u e  d e  f r u i t s  f r a i s  e n  t r a n s pa r e n c e  a u  p o i v r e  d e  J ama ï q u e ,  

c r ém e u x  ma ng ue ,  s p h è r e  c h oc o l a t  b la nc .  

Tropical fresh fruit with allspice, mango cream, 
white chocolate sphere. 

 

 

 

 

Ces plats sont susceptibles de changer suivant l’arrivage du marché. 

Dishes are likely to change depending on the produce of the day. 


