
Menu
RESTAURANT



CARPACCIO DE BŒUF                                                10.000             
Filet de bœuf, huile d'olive, agrumes et parmesan

 

SALADE CÉSAR FAÇON MADERA                               9.000             
Poulet, parmesan, anchois, croûton de pain, tomate , œuf dur 

SALADE DE MORINGA ET QUINOA (vegan)            10.000         
Moringa fraîche, quinoa, poivron, oignon, menthe et citron

SALADE FRAICHEUR DU MOMENT                         10.000              
Gambas, choux et agrumes assaisonnés par 
une vinaigrette au fruit de la passion et au sésame noir

ENTRÉES FROIDES

TARTARE DE BŒUF                                                      12.500              
Filet de bœuf coupé au couteau et ses condiments

CARPACCIO DE THIOF                                                 10.000             
Filet de thiof, huile d'olive et agrumes

“EMPANADAS” DE BOEUF                                           6.000

“EMPANADAS” D’AGNEAU                                           5.000
Chaussons farcis à l’agneau et aux poivrons 

Chaussons farcis au bœuf et aux poivrons

ENTRÉES CHAUDES

“CHORI” ARGENTINS                                                    13.000 
  Saucisses de bœuf traditionnelles argentines braisées 



 

 

BOEUF À LA  BRAISE

BROCHETTE DE BOEUF 250g                            12.000

Rumsteak                                                                15.000
Bœuf d’Argentine 250g

PICANHA                                                                20.000
Boeuf d’Argentine 300g

ENTRECÔTE DE BOEUF                                      28.000
Bœuf d’Argentine ou d’Espagne- 300g

FILET DE BOEUF                                                   28.000
Bœuf d’Argentine ou d’Espagne- 250g        

PIÈCES PREMIUM: 
CÔTES DE BOEUF                                                45.000
Bœuf d’Argentine ou d’Espagne - 500/600g

T-BONE                                                                  40.000
Bœuf d’Argentine ou d’Espagne - 600/700g

TOMAHAWAK                                                    90.000
Bœuf d’Argentine ou d’Espagne - 1,2/1,4K 

INFORMATION SUR NOS VIANDES BOVINES:

D’Argentine, le “Novillo Hilton Angus”:
         Viande très tendre de jeune bovin de 20-24 mois de la race Angus 

D’Espagne, la race “Limousine”:
         Viande savoureuse et persillée de jeune vache de 18-24 mois



 

 

NOS PARRILLADAS
pour 2 ou 3 personnes
inclus 3 accompagnements

PARRILLADA                                                 90.000
Tbone, entrecôte et chori

PARRILLADA REAL                                     120.000
Tomahawak, entrecôte et chori 

CUISSON TRADITIONNELLE ARGENTINE À LA CROIX:

La cuisson traditionnelle argentine à la croix, ou “asado a la cruz”,
est une méthode ancestrale des “gauchos” où de gros morceaux
de viande sont fixés verticalement sur une structure métallique en
forme de croix, à proximité d'un feu de bois ouvert, permettant
une cuisson lente et uniforme pendant plus de 5 heures.

CUISSON À LA CROIX
vendredi, samedi et dimanche

AGNEAU À LA CROIX                                   25.000

BOEUF À LA CROIX                                      25.000

AGNEAU À LA BRAISE:

CÔTELETTES D’AGNEAU                              25.000

ÉPAULE D’AGNEAU                                        30.000
Confite et braisée

INFORMATION SUR NOTRE VIANDE D’AGNEAU:

Agneaux de 14-16 kg de la race “Norteña” du nord de l’Argentine
élevés dans les pâturages uruguayens assurant une chair tendre riche
en saveur et en graisse. 

 



 

 

PENNES ARABIATTA                                                        8.000
Pâtes à la sauce tomate piquante, ail et piment 

SPAGHETTIS AUX FRUITS DE MER                            10.000
Pâtes à la sauce tomate, calamars, gambas, moules, crevettes

PENNES 3 FROMAGES                                                    13.000
Pâtes à la sauce roquefort, parmesan, emmental, crème fraîche 

POISSONS BRAISÉS

FILET DE THIOF                                                              15.000
Rôti au jus de volaille et coulis de poivron rouge

BROCHETTE OCÉANE                                                   15.000
Seiche, capitaine, gambas

GAMBAS À LA PROVENÇALE OU GRILLÉES           18.000

THIOF ENTIER                                                                20.000

BURGER “CLÁSICO”                                                        8.000
Pain fait maison, steak, salade, tomates, oignon et sauces

POULET “MADERA”                                                              12.500
Désossé, mariné en citron, ail et oignon

PROPOSITIONS INTERNATIONALES 
         
BOEUF “CHIMI”                                                              17.000
Bœuf mariné en chimichurri et braisé

AGNEAU “CHIMI”                                                                17.000
Agneau mariné en chimichurri et braisé 



ACCOMPAGNEMENTS
UN AU CHOIX  INCLUS DANS CHAQUE PLAT

 

 

LÉGUMES SAUTÉS ET BRAISÉS 

POMMES DE TERRE SAUTÉES 

PURÉE DE PATATE DOUCE ET ARACHIDES 

FRITES DE PATATE DOUCE 

FRITES DE POMME DE TERRE

ALLOCO

GRATIN DAUPHINOIS 

RIZ BLANC

ATTIÉKÉ

Accompagnement additionnel            4.000     

SAUCES                                           3.000                      
Poivre, roquefort, moutarde ou champignon

EXTRAS

MENU ENFANT

PLAT AU CHOIX:
STEACK HÂCHÉ ou POISSON PANÉ (maison)
Avec frites, riz ou légumes braisés

DESSERT:
UNE BOULE DE GLACE

6.000



 

 

DESSERTS

CAFÉ OU THÉ GOURMAND                                           9.000

CASA (création été 2026)                                                  8.000
Mousse mangue basilic, marmelade mangue, biscuit blanc

FONDANT COCO EXOTIQUE                                         8.000
Moelleux au coco, coulis passion mangue et glace vanille

TERANGA                                                                            8.000
Mousse ananas gingembre, marmelade ananas, sablé gingembre

TARTELETTE CACAHUÈTE                                             8.000
Fond de tarte amande, praline cacahuètes, ganache cacahuètes, 
glace vanille

PAVLOVA FRUITS ROUGES                              9.000/12.000
Meringue italienne, crème “bonne femme”,                            (solo / duo)
 coulis framboise, fruits rouges frais 

MADERA CHOCOLAT                                                      9.000
Biscuit amande croustillant, ganache noir, mille-feuille choco-lait

PROFITEROLES                                                                  8.000
Choux craquelin, glace vanille, sauce caramel

TARTELETTE AU CITRON CAVIAR                                8.000
Pâte sablée, crème au citron, meringue italienne, 
morceaux de citron caviar

TIRAMISU                                                                            7.000
Biscuit cuillère, mousse mascarpone, ganache au café

SALADE DE FRUITS FRAIS                                               5.000
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