
La très belle annonce de la saison :

L’arrivée de la cheffe Melanie Serre aux commandes du restaurant Elsa,

Au menu : une cuisine faisant la part belle au produit, à l’harmonie des 

saveurs, des couleurs, et à la générosité.

Elsa, est le tout premier restaurant certifié « 100% biologique et pêche 

sauvage » par Ecocert, label de référence.

Elsa, c’est avant tout une cuisine savoureuse, de saison, faite de produits 

locaux, issue de nos potagers biologiques de proximité où nos fruits et 

légumes poussent à kilomètre 0.

Les poissons et viandes proposés s’inscrivent également dans une 

démarche durable d’utilisation complète du produit avec respect et 

reconnaissance pour ce que la terre et la mer nous donnent. 

Une cuisine consciente sur le plan écologique.

Elsa, c’est aussi une philosophie, un mode de vie.

Respecter la nature, respecter son corps, se nourrir sainement et surtout 

y prendre plaisir.

Bonne dégustation!

Pierre-Jean Ricardoni, Directeur du Restaurant,

et son équipe.



D e  l a  t e r r e

Carotte au cumin, pesto de fanes,
jus rafraîchi à l’orange et au gingembre      25 €

Haricots verts,  léger bouillon épicé, » œuf coque sans coque »
aux éclats d’ail frit       28 €

D e  l a  m e r

Maquereau mi cuit à la flamme, crème de fenouil et salade croquante
Vinaigrette citronnée au curcuma 28 €

Homard bleu en pastilla, bisque épicée aux zestes d’agrumes,
jeunes pousses 75 €

Daurade royale en ceviche, nectarine, oignons rouges
et jus aux herbes fraiches                                                                                                58€

Notre cheffe sommelier se tient à votre disposition pour présenter une sélection 
de vins au verre afin de sublimer l'ensemble de ces plats.

C A R T E

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

.

E n t r é e s

Végétarien Gluten Free Oléagineux



D e  l a  T e r r e

Risotto au piment fumé,  légumes d’été crus et cuits,
fleur de courgette en tempura 42 €

Fleur de ravioli, jus iodé à la tomate, fricassée de rascasse
et  copeaux d’olives noires                                                                                               56€

D e  l a  f e r m e

Travers de porc laqué au soja, sésame et cébette,
pousses d’épinard du domaine d’ Agerbol 42€

Filet de bœuf mariné aux épices douces, curry de betteraves
et oignons nouveaux grillés 58€

D e  l a  m e r

Saint-Pierre en bourride, courgettes,
févettes et sarriette à l’huile d’olive                                                                             75€

Rouget de Méditerranée en filet, gnocchis de pommes de terre,
jeune roquette poivrée et condiment à l’ail noir 65 €

Poisson de pêche  locale, à partager pour deux personnes,
jeunes légumes grillés et sauce vierge       85 €
Prix par personne                                                                                                            

Notre cheffe sommelier se tient à votre disposition pour présenter une sélection 
de vins au verre afin de sublimer l'ensemble de ces plats.

C A R T E

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

.

P o u r  
s u i v r e …

Végétarien Gluten Free Oléagineux



Pêches confites, sablé breton et chantilly au basilic,
Sorbet à la pêche  jaune  26 €

Baba, chantilly à la rose, rhubarbes confites et
infusion de pétales       28 €

Vacherin aux fruits rouges et à la verveine, meringue au poivre noir, 
sorbet fraise   27 €

chocolat-noisettes, crémeux, crumble, praliné 
et glace au persil simple 26 €

Notre cheffe sommelier se tient à votre disposition pour présenter une sélection 
de vins au verre afin de sublimer l'ensemble de ces plats.

C A R T E

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

.

D o u c e u r s

Végétarien Gluten Free Oléagineux



M e n u  D u  M a r c h é
Proposé au déjeuner le mercredi, jeudi et vendredi.
______
Variant au gré du marché du jour, il se compose d’une entrée
d’un plat et d’un dessert.
Café et mignardises
68 € par personne

M e n u  I n s p i r a t i o n
Proposé au déjeuner le samedi, dimanche et jours fériés.
______
Variant au gré du marché du jour, il se compose 
d’une entrée, d’un plat et d’un dessert, café et mignardises. 
Eaux filtrées incluses.
88 € par personne

M e n u  D é g u s t a t i o n
Proposé au dîner uniquement et pour l’ensemble des convives
______
Découverte de l’univers gastronomique de notre cheffe  
Mélanie Serre, au travers d’une dégustation en 5 services.
Café et mignardises
138 € par personne

M E N U S

taxes et service inclus - liste des allergènes disponible sur demande

.


