
La Carte du Park45  
 

1er plat… 
 

Te r r i ne  de  fo ie  g ra s  m i -cu i t  
con f i t u r e  de  g i ngemb re  e t  pa i n  g r i l l é .  

Duck foie gras, ginger jam and toasts. 

2 1 €  
  

Emie t té  de  tou r teaux ,  pu lpe  d ’avocat  ép icée ,  

 ge l ée  e t  h u i l e  de  c i t r o n ,dé s  de  mangue ,  écume  d ’ o range .  
Crab meat, spicy avocado pulp and mango cubes, citrus oil and orange mousse. 

1 9 €  
 

Ve lou té  de  po t i ron  au  c i t ron  conf i t ,  gambas   
poê l ée s  au x  cébe t te s ,  é cume  de  no i s e t te  g r i l l é e  du  P i émon t .  
Cream of pumpkin with lemon confit, shrimp fried with green onions, hazelnut foam. 

2 3 €  

 

E f f i l ochés  d ’aube rg i ne  mar inée  à  l ’a i l  e t  p iment  d ’E spe le t te  

l angue  d ’ ou r s i n ,  ém i ncée  de  pou l pe ,  pou s s e  de  sa l ade ,  écume  i odée .  
Eggplant marinated in garlic and pepper from Espelette, urchin, octopus, salad, iodine foam. 

        2 6 €  

 

Terre et Terroirs… 
 

Quas i ,  ja r re t  e t  rognon  de  veau  en  d i f fé ren te s  cu i s sons ,  

déc l i na i s on  au tou r  du  pana i s  :   
p u l pe  f i n e ,  t r o nçon  r ô t i  à  l ’ a i l ,  c h i p s  c r ou s t i l l an te ,  j u s  c o r s é .  

Quasi, ham and veal kidney in different cooks, variation around the parsnips, crispy chips. 

3 0 €  
 

Côte  de  po rc  Basque  rô t i e  au  sau to i r ,  

pu r ée  de  cé l e r i s  r a ve ,  g i r o l l e s  j u s te s  t ombée s ,   
p i ed  en  poupe ton  de  chou x  ve r t  g l acé  au  j u s  d e  v i ande .  

Roasted pork chop, mashed celery root, girolles, poupeton of green cabbage and pork foot. 

3 0 €  
 

Po i t r i ne  de  p igeon  rô t i e  en  v i enno i se  de  c i t ron  conf i t ,  
cébe t te  e t  p i gnon s ,  po i r e s  s nac kée s  au x  ép i ce s  douce s ,   

e s ca l op i ne s  de  f o i e  g r a s  poê l ée s ,   
l a  c u i s s e  e n  f i nge r  c r ou s t i l l an t  au x  f r u i t s  s ec s  e t  p i s tache s  to r r é f i ée s .  

Pigeon breast in a crust of lemon confit, small white onion and pine nuts, pears, 
 fried foie gras, leg in a finger dried fruit crunchy and roasted pistachios. 

3 4 €  
 

Déc l i na i son  au tou r  du  cèpe  :en  ve l ou r s ,  r ô t i  à  l ’ a i l ,  f r i t ,  c on f i t  a u x  

cébe t te s  e t  l a rd  pay san ,  e n  ca rpacc i o  à  l ’ hu i l e  de  no i s e t te ,  
 h u i l e  d ’ o l i v e  e t  j u s  de  v i ande . 

Variation around the mushroom cepe, olive oil and meat juice. 

            2 5 €  



 
Retour de pêche… 

 
Coqu i l l e s  Sa i n t  Jacques  en  v i enno i se  de  tê te  de  veau ,  

s a l s i f i s  m i l ana i s e ,  j u s  ac idu l é  e t  g r i b i c he  pou r  s auce r .  
Scallops in ahead veal crust, salsifi fried, sour juice and gribiche dressing. 

2 9 €  

 

 

F i l e t s  de  rouget  en  c roû te  de  pa in ,  
b randade  g r a t i n ée ,  f i n e  r âpée  de  pou ta r gue ,  

r éduc t i on  d ’a r r ê te  au   v i n  r o uge .  
Red snapper Fillets in a crust of bread, brandade cod, fine 
grated bottarga, reduction of fish bones with red wine. 

                  3 0 €  
 

F i l e t  de  do rade  g r i se  à  l a  p lancha ,  
Canne l on i  d ’ a r t i c hau t s  e t  g i r o l l e s  à  l ’ a i l  dou x ,  

ma r i n i è r e  de  coqu i l l age s  e t  h u i l e  d ’ o l i v e  de  Ca l l a s  
Gray bream fillet a la plancha, Cannelloni artichokes 
and girolles with a sweet garlic,  Callas olive oil. 

  2 7 €  

 

Fromages et Friandises … 
 

A s s o r t imen t  de  f r omage s  f r a i s  e t  a f f i n é s .  

A selection of cheeses… 

1 1 €  
 

T r i a ngu l a i r e  c hoco l a t  no i r ,  c han t i l l y  au  l a i t   

e t  s on  s o r be t  f r ambo i s e  s u r  s a  dacquo i s e  p r a l i n é .  

Triangular dark chocolate, milk chantilly and raspberry sorbet on its dacquoise praline. 

1 3 €  
 

Grâ t i n  de  f i gue ,  f ondan t  au x  amande s  e t  s on  s o r be t  Mu re .  

Gratin of fig, almonds cake and blackberry sorbet. 

1 2 €  
 

C rémeu x  po i r e  s u r  s on  s ab l é ,  ému l s i o n  p r u neau x  e t  s e s  c h i p s .  

Creamy pear on sablé, prune emulsion and sugar chips. 

1 1 €  
 

Bonbon s  choco l a t ,  mou s s e  ca rame l  e t  s e s  pommes  con f i t e s ,   

t u i l e s  au x  a r ach i de s .  

Chocolate candies, caramel mousse and candied apples, tiles of  peanuts. 

1 2 €  
 

A s s i e t te  de  f r u i t s  f r a i s  e t  s e s  s o rbe t s .  

Beautiful plate of fruits and sorbets. 

9 €  



"45, La Croisette"… 
4 0 €  

 

Ve l ou té  de  po t i r o n  au  c i t r o n  con f i t ,  Gamba s  poê l ée s  au x  
cébe t te s ,  é cume  de  no i s e t te  g r i l l ée  duP i émon t .  

Cream of pumpkin with lemon confit, 

 shrimp fried with green onions, hazelnut foam. 

Pu i s  
 

F i l e t  d e  do rade  g r i s e  à  l a  p l ancha ,  
Canne l on i  d ’ a r t i c hau t s  e tg i r o l l e s  à  l ’ a i l  dou x ,  

ma r i n i è r e  de  coqu i l l age s  e t  h u i l e  d ’ o l i v e  de  Ca l l a s  
Gray bream fillet a la plancha, Cannelloni artichokes 

 and girolles with a sweet garlic, Callas olive oil. 

Ou  
 

Qua s i ,  j a r r e t  e t  r ognon  de  veau  en  d i f f é r e n te s  c u i s s on s ,  déc l i na i s on  
au tou r  du  pana i s  :  p u l pe  f i ne ,  t r o nçon  r ô t i  à  l ’a i l ,  c h i p s  c r ou s t i l l a n te .  

Quasi, ham and veal kidney in different cooks, 

 variation around the parsnips, crispy chips, spicy juice. 

Pu i s  

 

 C rémeu x  po i r e  s u r  s on  s ab l é ,  ému l s i o n  p r uneau x  e t  s e s  c h i p s .  

Creamy pear on sablé, prune emulsion and sugar chips. 
 
 
 

Les plaisirs du Park45 
6 0 €  

 
 

Coqu i l l e s  S a i n t  J acque s  en  v i enno i s e  de  tê te  de  veau ,  
s a l s i f i s  m i l ana i s e ,  j u s  ac idu l é  e t  g r i b i c he  pou r  s auce r .  

Scallops in ahead veal crust, salsifi fried, sour juice and gribiche dressing. 

Pu i s  

 
Déc l i na i s on  au tou r  du  cèpe  : en  ve l ou r s ,  r ô t i  à  l ’ a i l ,  f r i t ,  c on f i t  a u x  

cébe t te s  e t  l a rd  pay san ,  e n  ca rpacc i o  à  l ’ hu i l e  de  no i s e t te ,  
 h u i l e  d ’ o l i v e  e t  j u s  de  v i ande . 

Variation around the mushroom cepe, olive oil and meat juice. 

Pu i s  
 

Cô te  de  po rc  Ba sque  r ô t i  a u  sau to i r ,  
pu r ée  de  cé l e r i s  r a ve ,  g i r o l l e s  j u s te s  t ombée s ,  

p i ed  en  poupe ton  de  chou x  ve r t  g l acé  au  j u s  d e  v i ande .  
Roasted pork chop, mashed celery root, girolles, poupeton of green cabbage and pork foot. 

Pu i s  

 

Bonbon s  choco l a t ,  

 mou s s e  ca rame l  e t  s e s  pommes  con f i t e s ,  t u i l e s  au x  a r ach i de s .  

Chocolate candies, caramel mousse and candied apples, tiles of peanuts. 


