
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. 
 

V e l o u t é  d e  p o t i r o n  à  l ’ h u i l e  d e  c l é m e n t i n e ,   2 4€  

e s c a l op e  d e  f o i e  g r a s  p o ê l é e ,  é c u m e  a u  s ap i n ,    

Pumpkim soup with clementine oil, pan-fried escalope of foie gras, pine froth. 
 

Coq u i l l e s  Sa i n t - J a cq u e s  d e  «  R o s c o f f  »  s n a c k é e s ,   3 4€  

n o i x  p i l é e s ,  c èp e s  r ô t i s  e t  pa l e t t e  s é c h é e ,  j u s  d e  v i a n de .  

« Roscof » scallop morsels, ground walnuts, roasted ceps and dried pork, gravy. 
 

C r ème  d e  c èpe s ,  c o peau x  d e  c h â t a i g n e s ,   2 6€  

b r i o c h e t t e  c omm e  u n  pa i n  p e r d u  a u  f o i e  g r a s .    

Cream of cep soup, chestnut flakes, brioche cooked like French toast with foie gras. 
 

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. 

 

 

 

 

 

Terre et Terroirs… 
 

 

 

L a  c a n e t t e  e n  d e u x  v a r i a t i o n s  :  f i l e t  r ô t i  e t  c u i s s e  c o n f i t e ,   3 1€  

pa na i s  e t  p o i r e s  r ô t i s  a u  p o i v r e  d e  l a  J a ma ï q u e ,  j u s  a u x  é p i c e s .    

Duckling cooked in two ways: roast filet and slow-cooked leg, allspice-roasted parsnips and pears,  
spicy gravy. 

 

Cô t e  d e  v e a u  do r é e  a u  s a u t o i r ,  e n d i v e s ,  c h a n t e r e l l e s ,   3 7€  

c a r o t t e s  b r a i s é e s ,  j u s  f è v e  d e  T o n k a .    

Sautéed veal chop, endive, chanterelle mushrooms, braised carrots, tonka bean gravy. 

 

No i s e t t e s  d e  b i c h e  p oê l é e s ,  s a l s i f i ,  c h o u x  d e  B r u x e l l e s  e t  g i r o l l e s ,   3 8€  

p u l p e  d e  r a v e ,  j u s  r é d u i t  a u  g e n i è v r e .    

Pan-fried noisettes of venison, salsify, Brussels sprouts and girolle mushrooms, celariac mash, juniper gravy. 

 

 

 

 



 

 

Retour de pêche… 
 

 

 

F i l e t s  d e  p e t i t  p ag e o t  d e  Méd i t e r r a n é e  c u i t s  s u r  l a  p ea u ,   2 6€  

c a n n e l l o n i  à  l ’ e n c r e  d e  s e i c h e .    

Mediterranean sea bream fillets cooked on the skin, squid ink cannelloni. 
 

M i n u t e  d e  l o t t e  e n  c u i s s o n  do u c e ,  a u be r g i n e s  à  l ’ a i l  d o u x ,   3 5€  

e n c o r n e t  a u  p i s t o u ,  a r t i c h a u t s ,  é p i n a r d s ,   

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

Lightly cooked monkfish, aubergine with sweet garlic, squid with pesto, artichokes, spinach,  
crispy Parmesan pastry, juices. 
 

G r o s s e s  l a n g o u s t i n e s  c r o u s t i l l a n t e s ,  é c r a s é  d e  c o u r g e s  c i t r o n - céb e t t e s ,  3 2€  

j u s  m o u s s e u x  à  l a  n o i x  d e  c o co .    

Large crispy langoustine, lemon and spring onion pumpkin mash, foamed coconut juice. 
 

A i g u i l l e t t e  d e  Sa i n t - P i e r r e  c u i t e  a u  p l a t ,  j u s  d e  t r omp e t t e s  d e  l a  m o r t ,   3 5€  

f l e u r s  d e  c o u r g e t t e  e n  b r o u i l l a d e  d ’ o u r s i n ,  j u s  d ’ a r ê t e s .    

Fried slivers of John Dory, black chanterelle mushroom juice, courgette flowers with scrambled eggs  
and sea urchins. 

 

 

 

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.  
 

L i n g o t  c h oc o l a t ,  c r è m e  l é g è r e  de  m a r r o n  e t  s a  g l a c e  w h i s k y .   1 8€  

Chocolate ingot cake, light chestnut cream and whisky ice cream. 
 

Mac - ca r r é ,  m o u s s e  c ac a h u è t e s  g r i l l é e s  e t  p r a l i n é ,   1 4€  

s e s  t u i l e s  c r aq ua n t e s ,  s é s am e  d o r é  e t  s a  g l a c e .    

« Mac-carré » macaroon, roasted peanut praline mousse and crispy tuile biscuits,  
sesame seeds and ice cream. 

 

F i n g e r  e x o t i q u e ,  c h o u x  c r o u s t i l l a n t ,   1 4€  

c ompo t é e  d e  ma ng u e  e t  papa y e  e t  s o n  s o r b e t .    

Tropical-style, crusty choux pastry, mango and papaya compote, sorbet. 
 

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

s u r  s o n  t r i a n g l e  d e  n o i x  d e  c o co ,  s o n  s o r b e t .    

Pumpkin poached with vanilla on a triangle of coconut, sorbet. 
 

S o u f f l é  G ra nd  Ma r n i e r  e t  s a  g l a c e .   1 5€  

Grand Marnier soufflé and ice cream. 

 



Les plaisirs du Park45 
 

Menu  en  4  se rv i ces  :  60€  
 

 

 

Coq u i l l e s  Sa i n t - J a cq u e s  d e  «  R o s c o f f  »  s n a c k é e s ,   
n o i x  p i l é e s ,  c èp e s  r ô t i s  e t  pa l e t t e  s é c h é e ,  j u s  d e  v i a n de .   
“Roscof” scallop morsels, ground walnuts, roasted ceps and dried pork, gravy. 

 

P u i s  
 

M i n u t e  d e  l o t t e  e n  c u i s s o n  do u c e ,  a u be r g i n e s  à  l ’ a i l  d o u x ,   
e n c o r n e t  a u  p i s t o u ,  a r t i c h a u t s ,  é p i n a r d s ,   
c r o u s t i l l e  d e  p a r m e s a n ,  j u s  d e  r o c h e .  

Lightly cooked monkfish, aubergine with sweet garlic, squid with pesto,  
artichokes, spinach, crispy Parmesan pastry, juices. 

 

P u i s  
 

Cô t e  d e  v e a u  d o r é e  a u  s a u t o i r ,   

e n d i v e s ,  c h a n t e r e l l e s ,  c a r o t t e s  b r a i s é e s ,  j u s  f è v e  d e  T o n k a .  

Sautéed veal chop, endive, chanterelle mushrooms, braised carrots, tonka bean juice. 
 

P u i s  
 

L i n g o t  c h oc o l a t ,  c r è m e  l é g è r e  d e  m a r r o n  e t  s a  g l a c e  w h i s k y .  
Chocolate ingot cake, light chestnut cream and whisky ice cream. 

 

 

"45, La Croisette"… 
 

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

 

 

V e l o u t é  d e  p o t i r o n  à  l ’ h u i l e  d e  c l é m e n t i n e ,   
e s c a l op e  d e  f o i e  g r a s  p o ê l é e ,  é c u m e  a u  s ap i n .  

Pumpkin soup with clementine oil, pan-fried escalope of foie gras, pine froth. 
 

P u i s  
 

F i l e t s  d e  p e t i t  p ag e o t  d e  Méd i t e r r a n é e  c u i t s  s u r  l a  p ea u ,   
c a n n e l l o n i  à  l ’ e n c r e  d e  s e i c h e .  

Mediterranean sea bream fillets cooked on the skin, squid ink cannelloni. 
 

Ou  
 

L a  c a n e t t e  e n  d e u x  v a r i a t i o n s  :  f i l e t  r ô t i  e t  c u i s s e  c o n f i t e ,   

pa na i s  e t  p o i r e s  r ô t i s  a u  p o i v r e  d e  l a  J a ma ï q u e ,  j u s  a u x  é p i c e s .  
Duckling cooked in two ways: roast filet and slow-cooked leg,  

allspice-roasted parsnips and pears, spicy gravy. 
 

P u i s  
 

Mac - ca r r é ,  m o u s s e  c ac a h u è t e s  g r i l l é e s  e t  p r a l i n é ,   
s e s  t u i l e s  c r aq ua n t e s ,  s é s am e  d o r é  e t  s a  g l a c e .  

“Mac-carréé macaroon, roasted peanut praline mousse and crispy tuile biscuits,  
sesame seeds and ice cream. 

 

Ou  
 

F i n g e r  e x o t i q u e ,  c h o u x  c r o u s t i l l a n t ,   
c ompo t é e  d e  ma ng u e  e t  papa y e ,  s o n  s o r b e t  

Tropical-style, crusty choux pastry, mango and papaya compote, 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  :  8 0  €  

 

 

C r ème  d e  c èpe s ,  c o peau x  d e  c h â t a i g n e s ,   

b r i o c h e t t e  c omm e  u n  pa i n  p e r d u  a u  f o i e  g r a s .  

Cream of cep soup, chestnut flakes, brioche cooked like French toast with foie gras. 

 

 

P u i s  

 

 

G r o s s e  l a ng o u s t i n e  c r o u s t i l l a n t e ,   

é c r a s é  d e  c o u r g e s  c i t r o n - cébe t t e s ,  j u s  m o u s s e u x  à  l a  n o i x  d e  c o c o .  

Large crispy langoustine, lemon and spring onion pumpkin mash, foamed coconut juice. 

 

 

P u i s  

 

 

A i g u i l l e t t e  d e  Sa i n t - P i e r r e  c u i t e  a u  p l a t ,  j u s  d e  t r omp e t t e s  d e  l a  m o r t ,  

f l e u r s  d e  c o u r g e t t e  e n  b r o u i l l a d e  d ’ o u r s i n ,  j u s  d ’ a r ê t e s .  

Fried slivers of John Dory, black chanterelle mushroom juice,  
courgette flowers with scrambled eggs and sea urchins. 

 

 

P u i s  

 

 

No i s e t t e s  d e  b i c h e  poê l é e s ,   

s a l s i f i ,  c h o u x  d e  B r u x e l l e s  e t  g i r o l l e s ,  p u l p e  d e  r a v e ,   

j u s  r é d u i t  a u  g e n i è v r e .  

Pan-fried noisettes of venison, salsify,  
Brussels sprouts and girolle mushrooms, celariac mash, juniper gravy. 

 

 

P u i s  

 

 

Géomé t r i e  d e  c o u r g e  p oc h é e  à  l a  v a n i l l e   

s u r  s o n  t r i a n g l e  d e  n o i x  d e  c o co  e t  s o n  s o r b e t .  

Pumpkin poached with vanilla on a triangle of coconut, sorbet. 
 

 

 

 

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

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


