
LE DÉJEUNER

ENTRÉE ET PLAT 

32 € 

PLAT ET DESSERT 

32 € 

ENTRÉE, PLAT ET 

DESSERT

42 €

LES ENTRÉES 

Langue de veau Lucullus, sucrine,  
crème moutardée 

Soupe rafraîchie de concombre  
et chèvre frais

Terrine de légumes de saison,  
anchois marinés et basilic

Salade Benoit 

Melon de Provence,jambon de Kintoa  
et sureau 
Radis, beurre des fanes

LES PLATS 

Tête de veau Tigre bio en ravigote  

Tranche de boudin de Chalosse rissolée 
aux deux pommes

Légumes de nos maraîchers farcis, mesclun

Lieu jaune confit, fenouil fondant, 
sucs de cuisson

LES DESSERTS 

Savarin à l’Armagnac, crème mi-montée

Profiteroles Benoit, sauce chocolat* chaud

Cookpot de figues fraîches  
et rôties au miel

Millefeuille Benoit

Assortiment de glaces et sorbets*

Disponible du lundi au vendredi, hors jour férié 

Prix nets en euro, taxes et service compris
Eté/Automne 2023

* issus de nos Manufactures

THE LUNCH

STARTER AND MAIN 

32 € 

MAIN AND DESSERT 

32 € 

STARTER, MAIN AND

DESSERT

42 €

THE STARTERS 

Lucullus-style veal tongue, 
baby gem, mustard cream

Chilled cucumber soup, fresh goat cheese

Seasonal vegetable terrine, 
marinated anchovies and basil

Benoit signature salad

Melon from Provence, Kintoa cured ham 
and elderberry

Radish, top butter

THE MAINS 

Calf’s head with ravigote sauce

Seared black pudding from Chalosse,  
apple and potatoes

Stuffed vegetables from our farmers, 
mixed salad leaves

Confit pollock, tender fennel,  
cooking jus

THE DESSERTS 

Armagnac savarin, lightly whipped cream

Benoit profiteroles, hot chocolate* sauce

Cookpot of rosted and fresh fig with honey

Benoit millefeuille

Ice cream and sorbet*

Available from monday to friday,  
excluding bank holiday

Net prices in euro, taxes and service included
Summer/Autumn 2023

* made in our Manufactures


