Restaurant du WindsoR Jungle Art Hotel

Diner du Mercredi 27 Aoiit 2025. Dinner of Wednesday 27" of August 2025.
Restaurant ouvert de 19h00 a 21h30. Restaurant opened from 7 to 9.30pm.

Menu Enfant 20 € : Salade Mixte, Plat du Jour, Boule de Glace (jusqu’a 12 ans)
Kid'’s Menu 20 €: Mixed Green Salad, Today's Special, Scoop of Ice Cream (until 12 y.o)

Menu du Marché 38 €

Maquereau mariné au vinaigre de riz, yaourt grecque a I'eau de concombre,
huile de coriandre
(lactose, poisson)
Mackerel marinated in rice vinegar, Greek yogurt with cucumber water, coriander oil

(lactose, fish)

Ou/Or

Gaspacho de concombre, dés de féta et huile de menthe (lactose)
Cucumber gazpacho, feta cubes and mint oil (lactose)
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Filet de bar et courgettes colorées marinées a I'huile citronnée et pesto (poisson)
Sea bass fillet and colorful zucchini marinated in lemon oil and pesto (fish)

Ou/Or

Cotelettes d'agneau, butternut et patates douces (lactose)
Lamb chops, butternut squash and sweet potatoes (lactose)
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Dessert au Choix
Dessert of your Choice

Wi WIWIWIEWIEWIEWIE Wi W WIEWIEWIE Wi WIEWIEWIE W Wi Wi Wi Wi Wi Wi Wi W




Entrées/Starters

Poireaux vinaigrette, crumble moutarde (gluten, moutarde, oeuf) 14€
Leek vinaigrette, mustard crumble (gluten, mustard, egg)
Ou / Or
Salade de melon, figues et pomme granny, pignons de pin 14 €

Melon, fig and Granny Smith apple salad, pine nuts

Ou / Or
(Euf parfait, asperges vertes, lard de colonata (ceuf) 14€
Perfect egg, green asparagus colonata bacon (egg)

Poisson / Fish

Filet de daurade et déclinaison carotte orange (lactose, poisson) 33 €
Sea bream fillet and orange carrot variation (lactose, fish)

Viande(s) / Meat(s)

Carpaccio de beeuf thai, laquage de soja, mayonnaise coriandre et jeunes pousses 33 €
(Soja, sésame, ceuf, moutarde, gluten)
Thai beef carpaccio, soy glaze, coriander mayonnaise and young shoots
(soy, sesame, egg, mustard, gluten)

Plat Végétarien / Vegetarian Dish

Risotto au pesto (céleri, sulfites, lactose) 25 €
Pesto risotto (celery, sulfites, lactose)
Ou / Or
Assiette végétarienne du chef 23 €
Vegetarian dish of the chef

Assiette de fromage / Cheeses Selection

Pont L’évéque, Roquefort, St Marcelin, Confiture de figue et fruits secs (lactose, noix) 14 €

Desserts 10 €

Abricots rotis, glace vanille, sirop de verveine et amandes grillées (lactose, amandes)
Roasted apricots, vanilla ice cream, vervein syrup and grilled almonds (lactose, almonds)

Tiramisu du chef (gluten, lactose, ceuf)
Tiramisu of the chef (gluten, lactose, egg)

Crumble aux pommes et sa boule vanille (gluten, ceuf)
Apple crumble with a scoop of vanilla ice cream (gluten, egg)

Fraise Melba (lactose)
Melba Strawberry (lactose)

Coupe de Glace en 3 Saveurs Scoop of Ice Cream in 3 Flavors
Large selection de parfum / Large selection of flavors

Prix Hors Boissons, Taxes & Service Compris / Price Without Beverage, Taxes & Service Included. Origines viandes / Meat origins : France
Nos légumes et nos fruits proviennent de fournisseurs locaux, a I'exception des produits exotiques.
Our vegetables come from organic farming (except major supplies trouble) and our fruits come from local suppliers, except for exotic product.
Tous nos plats sont faits maison avec des produits frais (sauf gambas). All our dishes are homemade with exclusively fresh products (except prawns).
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