
APÉRITIFS / APPETIZERS – 7,00 € 110 gr. 

 
 

Rillettes de saumon « Label Rouge » au piment d’Espelette  

« Red Label » salmon rillettes  

 

Houmous à l’huile de sésame grillé 

Houmous prepared with grilled sesame oil 

 
Tartinade de canard, moutarde à l'ancienne  

Duck rillettes, old-style mustard 

 

FORMULES / SET MENU  

 
Entrée + Plat ou Plat + Dessert 

Starter + Main Course or Main Course + Desert 

 

 

Entrée + Plat + Dessert 

Starter + Main + Desert 

Seven Urban Suites 
vous présente sa carte de Bocaux 

Seven Urban Suites presents its jar list 
 

PLATS / MEALS – 12,50 € 275 gr. 
 

Saumon “Label Rouge” au citron confit, riz de Camargue 
“Red Label” salmon with lemon confit, sautéed rice   

Blanquette de veau 

Veal Stew 

SOUPE / SOUP – 8,00 € 440 gr. 

 
Soupe de potimarron rôti au miel d’acacia et thym 

Roasted pumpkin soup with blossom honey & thyme 
 

Soupe du potager  
Carrot, potato, leek & zucchini’s soup with cumin  

 

Gnocchi au brocciu et à la tomate 

Gnocchi with brocciu cheese and tomato  

Confit de Canard AOP du sud ouest, pommes de terre sarladaise 

Duck confit AOP from the south west, Sarladaise potatoes   

Tartiflette au reblochon fermier AOP 

Reblochon tartiflette 

Lieu noir « Pêche de ligne », ratatouille 
Black cod & ratatouille 

Risotto aux champignons de saison 
Seasonal mushrooms risotto 
 

DESSERTS / DESSERTS – 6,50 € 125 gr.
  

 

Le petit pot de chocolat noir intense « Valrhona », éclats de noisettes 

“Valrhona” dark chocolate cream, roasted hazelnuts  

Pana cotta pomme/châtaigne 

Apple / Chestnut panna cotta   

Crumble et sa compotée pomme/poire/raisin 

Apple & rhubarb crumble 
 

  Crème vanille, amandes torréfiées 
  Custard cream, roasted almonds 

   Crème café, pécan & spéculoos 

   Coffee cream, pecan nuts & speculoos 

 

 

  

Sans gluten  

Gluten free 

Plat végétarien 

Vegetarian meal 

Plat Végan 

 Vegan meal 

18,00 

23,00 


