
VOLTAIRE 
gin, citron brûlé, bergamote, citron jaune... 25€
Gin, burnt lemon, bergamot, lemon 
				     
NEGRONI 
gin, bitter, vermouth rouge, pedro ximénez... 23€ 
Gin, bitter, red vermouth, pedro ximénez 
 				     
DRY MARTINI 
vodka ou gin, vermouth dry, dirty ou non... 23€
Vodka or Gin, dry vermouth, dirty or not 
				     
MARGARITA 
tequila, triple sec, citron vert... 23€
Tequila, triple sec, lime 
						       
BELLINI							        
champagne, pêche de vigne... 23€
Champagne, vineyard peach

LES COCKTAILS DE LA COQUILLE D'OR COCKTAILS FROM OUR BAR 
à partir de 17h30 from 5.30pm

LA CARTE

Tous nos vins sont AOP/AOC, sauf mentions IGP/VDP & VDF / All our wines are AOP/AOC, excepted IGP/VDP & VDF
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération / Alcohol abuse is harmful to your health, drink responsibly

Prix nets en Euros, taxes et service compris / Net prices in EurosLes chèques ne sont pas acceptés / Cheques are not accepted



ENTRÉE S S TA RT E RS

la frisée aux lardons, croûtons dorés... 26€  
Frisée salad, bacon & croutons 

bouillon vert détox, lentilles & gingembre... 21€  
Green detox broth, lentils & ginger 

dim sum aux crevettes 5 pièces... 24€ 
Shrimp dim sum 5 pieces 

raviolis japonais aux légumes 5 pièces... 24€ 
Japanese vegetable raviolis 5 pieces 

poireaux & vinaigrette... 21€  
Leeks & vinaigrette  

notre foie gras fait maison... 44€ 
Our homemade foie gras 

artichaut & vinaigrette... 22€  
Artichoke & vinaigrette  

très gros escargots de bourgogne, beurre persillé 6 pièces... 26€  
Big burgundy snails, garlic butter 6 pieces 

salade d'artichaut «petit violet», fenouil & copeaux de parmesan... 28€ 
“Petit violet”  artichoke salad, fennel & parmigiano 

betterave & avocat en carpaccio, vinaigrette... 27€  
Beetroot & avocado carpaccio, vinaigrette 

salade de champignons de paris, huile d'olive, citron & parmesan... 28€ 
Paris mushroom salad, olive oil, lemon & parmigiano 

avocat & chair de crabe relevée... 34€  
Spiced crab & avocado 

carpaccio de bar & poutargue selon votre goût... 38€  
Sea bass carpaccio & bottarga to your liking



PLATS M A I N S

omelette blanche façon paillarde... 32€ 
White omelette, paillarde style 

saint-jacques françaises rôties, beurre blanc & chimichurri de coriandre thaï... 49€ 
French roasted scallops, beurre blanc sauce & thai coriander chimichurri 

paccheri aux morilles du château voltaire ... 44€  
Château voltaire’s paccheri & morels 

tartare de bŒŒuf château voltaire... 39€ 
Château Voltaire beef tartare 

escalope de veau «al limone»... 43€  
Veal escalope “al limone” 

bŒŒuf carottes traditionnel, lardons... 42€ 
Traditional beef stew, bacon & carrots 

la paillarde de volaille & ses beaux légumes verts... 44€ 
French poultry & green veggies 

escalope de veau milanaise, sauce pomodoro & parmesan... 47€ 
Veal milanese, pomodoro sauce & parmigiano 

«château filet», sauce au poivre de kampot... 57€  
“Château filet”, kampot pepper sauce 

saumon vapeur, citron... 46€ 
Steamed salmon, lemon  

tartare de thon rouge, avocat & sauce ponzu... 42€ 
Bluefin tuna tartare, avocado & ponzu sauce 

loup de mer de méditerranée, artichauts confits & huile d’olive... 58€ 
Mediterranean sea bass, artichokes confit & olive oil 

ACCOMPAGNEMENTS S I DE S

écrasé de pommes de terre au beurre... 11€  
Mashed potatoes with butter 

haricots verts... 13€ 
Green beans 

épinards... 13€ 
Spinach 

salade verte... 13€   
Green salad 

frites château voltaire... 11€    
Château Voltaire fries 



DE S SERTS

fruit découpé du moment... 19€  
Seasonal sliced fruit 

coupe château voltaire, glace vanille, sorbets framboise & coco, chantilly... 21€ 
Coupe Château Voltaire, vanilla ice cream, raspberry & coconut sorbet, whipped cream 

fraise melba, glace vanille, chantilly, fraises & amandes effilées... 23€ 
Strawberry melba, vanilla ice cream, whipped cream, strawberries & sliced almonds 

clafoutis aux fruits de saison, glace vanille ou chantilly... 24€ 
Seasonal fruits clafoutis, vanilla ice cream or whipped cream 

profiterole, glace vanille, sauce chocolat & amandes effilées... 28€ 
Profiterole, vanilla ice cream, chocolate sauce & sliced almonds 

crêpes suzette flambées... 26€ 
Flambéed crêpes suzette 

crème brûlée, vanille de madagascar... 23€  
Crème brûlée, Madagascar vanilla  

moelleux au chocolat, glace vanille ou chantilly... 25€ 
Chocolate fondant cake, vanilla ice cream or whipped cream 

mousse au chocolat à partager ou pas... 29€  
Chocolate mousse to share or not 

pavlova aux fruits de saison à partager ou pas... 48€   
Seasonal fruits pavlova to share or not

Prix nets en euros, taxes et services compris / Origine des viandes, consultez l’information disponible à l’accueil du restaurant
Produits allergènes, consultez l’information disponible à l’accueil du restaurant

Net prices in euros, taxes & services included / Meat origin, please see information available at the restaurant reception.  
Allergenic products, please see information available at the restaurant reception.


