
Seul  ou à partager

Charcuter ie  du  doma ine  Abot i a
 J ambon de  Bayonne 24mois ,  J é sus  e t  Lomo à  l ’E spe le t te  AOP 19€

 
Gambas  B lack  T iger  en  tempura ,  sauce  gr ib i che  18€

Sucr ine ,  har i cot  ver t  e t  parmesan ,  v ina i gret te  à  l a  no i se t te  14€

    Cœur de  saumon mar iné  aux  agrumes ,  b l in i  au  sarras in  17€

Barba juan  S t  Maure  de  Toura ine  e t  ép inard  12€

Plats

La  Pêche  du  moment  32€

Veau Marengo ,  carot te ,  pet i t  par i s ,  o i gnon gre lot  e t  tomate  32€

Riga ton i  au  Boeuf  doucement  mi tonné ,  tomate ,  cè ler i ,  parmesan  et  bas i l i c  28€

Croque Baron ,
J ambon à  l a  t ru f fe  d ’é té ,  Comté AOP,  o ignons  compotés ,  sucr ine  24€

Croque Baronne ,
Avec  un  œuf  sur  le  p l a t  25€

Sa lade  césar ,  roma ine ,  oeuf  dur ,  parmesan ,  tomate ,  ancho i s

Nature :  21€

Vola i l l e  crous t i l l an te :  26€

Saumon :  29€

        Accompagnements

        Fr i tes  au  couteau  8€   

        Légumes  de  sa i son  8€

        Sucr ine ,  v ina i gret te  à  l a  no i se t te  8€

        R i ga ton i  au  beurre  8€
Pour f in ir  

Sé lec t ion  de  f romage de  Xav ier  Thuret  MOF 16€

Glaces  e t  sorbets  14€

Ass ie t te  de  f ru i t s  t ranchés  15€

Moel leux  au  Choco la t  Inaya  65%,  s t reuse l  cacao  14€

Desser t  du  moment  15€

 

99
H a u s s m a n n

A L L  D I N I N G

D U  L U N D I  A U  V E N D R E D I  1 4 H - 1 9 H

S A M E D I  E T  D I M A N C H E  1 2 H - 1 9 H

P R I X  N E T S  E N  E U R O ,  T A X E S  E T  S E R V I C E  I N C L U S

O R I G I N E  D E S  V I A N D E S  B O E U F  :  F R A N C E  /  V E A U  :  F R A N C E  /  V O L A I L L E  :  F R A N C E  /  P O R C  :  F R A N C E

P o u r  l e s  e n f a n t s

Nuggets  de  Vo la i l l e ,  s auce  BBQ
Ou

Le Po i s son  du  jour ,  cu i t  vapeur

Accompagnement  au  cho ix
-

G lace  e t  sorbet
Ou

Sa lade  de  f ru i t s  f ra i s

26€



Alone or to share

Charcuter ie  f rom the  Abot i a  es ta te ,
Bayonne ham 24 months  o ld ,  J e sus  and  Lomo wi th  Espe le t te  AOP 19€

 B l ack  T iger  prawns  in  tempura ,  gr ib i che  sauce  18€

 Sa lmon hear t  mar ina ted  in  c i t rus ,  buckwheat  b l in i s  17€

Barba juan  S t  Maure  de  Toura ine  and sp inach  12€

Sucr ine ,  green  bean  and parmesan ,  haze lnut  v ina i gret te  14€

Main courses

The F i sh  of  the  day  32€

Vea l  Marengo ,  carrot ,  mushroom,  pear l  on ion  and tomatos  32€

Riga ton i  w i th  s lowly  cooked Vea l ,  tomato ,  ce lery ,  parmesan  and bas i l  28€

Croque Baron ,
Ham wi th  summer t ru f f le ,  Comté AOP,  sha l lo t  compote  w i th  red  w ine  24€

Croque Baronne ,
 With  a  sunny  s ide  egg  25€

Caesar  sa l ad ,  roma ine ,  hard-bo i led  egg ,  parmesan ,  tomato ,  anchov ies

Nature :  21€

Cr i spy  pou l t ry :  26€

Sa lmon :  29€

        Sides

        Th ick-cut  French  f r ies  8€   

        Seasona l  vegetab les  8€

        Sucr ine ,  haze lnut  v ina i gret te  8€

        R i ga ton i  w i th  but ter  8€
To conclude  

Xav ier  Thuret ’ s  cheese  se lec t ion  MOF 16€

I ce  cream and Sorbet  14€

S l i ced  f ru i t  p l a te  15€

Choco la te  Inaya  65% cake ,  s t rude l  cacao  14€

Desser t  o f  the  day  15€

H a u s s m a n n

A L L  D I N I N G

M O N D A Y  T O  F R I D A Y  2 P M - 7 P M

S A T U R D A Y  T O  S U N D A Y  1 2 P M - 7 P M

99

N E T  P R I C E S  I N  E U R O ,  S E R V I C E  A N D  V A T  I N C L U D E D

M E A T S  O R I G I N A T E D  F R O M  B E E F  :  F R A N C E  /  V E A L  :  F R A N C E  /  C H I C K E N  :  F R A N C E  /  P O R K  :  F R A N C E

F o r  t h e  k i d s

   P o u l t r y  N u g g e t s ,  B B Q  S a u c e
O r

S t e a m e d  f i s h  o f  t h e  d a y
-

S i d e  o f  y o u r  c h o i c e

I c e  c r e a m  a n d  s o r b e t
O r

F r e s h  f r u i t  s a l a d

2 6 €



Seul  ou à partager

Charcuter ie  du  doma ine  Abot i a
 J ambon de  Bayonne 24mois ,  J é sus  e t  Lomo à  l ’E spe le t te  AOP 21€  

 
Gambas  B lack  T iger  en  tempura ,  sauce  gr ib i che  20€

Sucr ine ,  har i cot  ver t  e t  parmesan ,  v ina i gret te  à  l a  no i se t te  16€

    Cœur de  saumon mar iné  aux  agrumes ,  b l in i  au  sarras in  19€

Barba juan  S t  Maure  de  Toura ine  e t  ép inard  14€

Plats

La  Pêche  du  moment  36€

Veau Marengo ,  carot te ,  pet i t  par i s ,  o i gnon gre lot  e t  tomate  36€

Riga ton i  au  Boeuf  doucement  mi tonné ,  tomate ,  cè ler i ,  parmesan  et  bas i l i c  31€

Croque Baron ,
J ambon à  l a  t ru f fe  d ’é té ,  Comté AOP,  o ignons  compotés ,  sucr ine  26€

Croque Baronne ,
Avec  un  œuf  sur  le  p l a t  27€

Sa lade  césar ,  roma ine ,  oeuf  dur ,  parmesan ,  tomate ,  ancho i s

Nature :  23€
Vola i l l e  crous t i l l an te :  28€

Saumon :  31€

        Accompagnements

        Fr i tes  au  couteau  9€   

        Légumes  de  sa i son  9€

        Sucr ine ,  v ina i gret te  à  l a  no i se t te  9€

        R i ga ton i  au  beurre  9€
Pour f in ir  

Sé lec t ion  de  f romage de  Xav ier  Thuret  MOF 18€

Glaces  e t  sorbets  15€

Ass ie t te  de  f ru i t s  t ranchés  17€

Moel leux  au  Choco la t  Inaya  65%,  s t rude l  cacao  15€

Desser t  du  moment  16€

 

99
H a u s s m a n n

R O O M  S E R V I C E
T O U S  L E S  J O U R S  7 H - 2 2 H

S A N S  L A C T O S E           S A N S  G L U T E N             V E G A N          V E G E T A R I E N

P R I X  N E T S  E N  E U R O ,  T A X E S  E T  S E R V I C E  I N C L U S

O R I G I N E  D E S  V I A N D E S  B O E U F  :  F R A N C E  /  V E A U  :  F R A N C E  /  V O L A I L L E  :  F R A N C E  /  P O R C  :  F R A N C E

P o u r  l e s  e n f a n t s

   N u g g e t s  d e  V o l a i l l e ,  f r i t e s  e t  s a u c e  B B Q

2 1 €
   



Alone or to share

Charcuter ie  f rom the  Abot i a  es ta te ,
Bayonne ham 24 months  o ld ,  J e sus  and  Lomo wi th  Espe le t te  AOP 21€

 B l ack  T iger  prawns  in  tempura ,  gr ib i che  sauce  20€

 Sa lmon hear t  mar ina ted  in  c i t rus ,  buckwheat  b l in i s  19€

Barba juan  S t  Maure  de  Toura ine  and sp inach  14€

Sucr ine ,  green  bean  and parmesan ,  haze lnut  v ina i gret te  16€

Main courses

The F i sh  of  the  day  36€

Vea l  Marengo ,  carrot ,  mushroom,  pear l  on ion  and tomatos  36€

Riga ton i  w i th  s lowly  cooked Vea l ,  tomato ,  ce lery ,  parmesan  and bas i l  31€

Croque Baron ,
Ham wi th  summer t ru f f le ,  Comté AOP,  sha l lo t  compote  w i th  red  w ine  26€

Croque Baronne ,
 With  a  sunny  s ide  egg  27€

Caesar  sa l ad ,  roma ine ,  hard-bo i led  egg ,  parmesan ,  tomato ,  anchov ies

Nature :  23€
Cr i spy  pou l t ry :  28€

Sa lmon :  31€
        Sides

        Th ick-cut  French  f r ies  9€   

        Seasona l  vegetab les  9€

        Sucr ine ,  haze lnut  v ina i gret te  9€

        R i ga ton i  w i th  but ter  9€

To conclude  

Xav ier  Thuret ’ s  cheese  se lec t ion  MOF 18€

I ce  cream and Sorbet  15€

S l i ced  f ru i t  p l a te  17€

Choco la te  Inaya  65% cake ,  s t rude l  cacao  15€

Desser t  o f  the  day  16€

 

  P o u l t r y  N u g g e t s ,  F r e n c h  f r i e s ,  B B Q  S a u c e

2 1 €
    

99
H a u s s m a n n

R O O M  S E R V I C E

E V E R Y  D A Y S  7 A M - 2 2 P M

F o r  t h e  k i d s

L A C T O S E  F R E E            G L U T E N  F R E E              V E G A N             V E G E T A R I A N

N E T  P R I C E S  I N  E U R O ,  S E R V I C E  A N D  V A T  I N C L U D E D

M E A T S  O R I G I N A T E D  F R O M  B E E F  :  F R A N C E  /  V E A L  :  F R A N C E  /  C H I C K E N  :  F R A N C E  /  P O R K  :  F R A N C E



Seul  ou à partager

Charcuter ie  du  doma ine  Abot i a
 J ambon de  Bayonne 24mois ,  J é sus  e t  Lomo à  l ’E spe le t te  AOP 21€

 
Cœur de  saumon mar iné  aux  agrumes ,  b l in i  au  sarras in  19€

Plats

Veau Marengo ,  carot te ,  pet i t  par i s ,  o i gnon gre lot  e t  tomate  36€

Riga ton i  au  Boeuf  doucement  mi tonné ,  tomate ,  cè ler i ,  parmesan  et  bas i l i c  31€

Croque Baron ,
J ambon à  l a  t ru f fe  d ’é té ,  Comté AOP,  compoté  d ’écha lot te  au  v in  rouge  26€

Sa lade  césar ,  roma ine ,  oeuf  dur ,  parmesan ,  tomate ,  ancho i s

Nature :  23€
Saumon :  31€

Accompagnements

Légumes  de  sa i son  9€

Riga ton i  au  beurre  9€

Pour f in ir  

Sé lec t ion  de  f romage de  Xav ier  Thuret  MOF 18€

Ass ie t te  de  f ru i t s  t ranchés  17€

Moel leux  au  Choco la t  Inaya  65%,  s t rude l  cacao  15€

 

99
H a u s s m a n n

R O O M  S E R V I C E  N U I T
T O U S  L E S  J O U R S  2 2 H - 7 H

S A N S  L A C T O S E           S A N S  G L U T E N             V E G A N          V E G E T A R I E N

P R I X  N E T S  E N  E U R O ,  T A X E S  E T  S E R V I C E  I N C L U S

O R I G I N E  D E S  V I A N D E S  B O E U F  :  F R A N C E  /  V E A U  :  F R A N C E  /  V O L A I L L E  :  F R A N C E  /  P O R C  :  F R A N C E



Alone or to share

Charcuter ie  f rom the  Abot i a  es ta te ,
Bayonne ham 24 months  o ld ,  J e sus  and  Lomo wi th  Espe le t te  AOP 21€

 Sa lmon hear t  mar ina ted  in  c i t rus ,  buckwheat  b l in i s  19€

Main courses

Vea l  Marengo ,  carrot ,  pet i t  par i s ,  pear l  on ion  and tomatos  36€

Riga ton i  w i th  s lowly  cooked Vea l ,  tomato ,  ce lery ,  parmesan  and bas i l  21€

Croque Baron ,
Ham wi th  summer t ru f f le ,  Comté AOP,  sha l lo t  compote  w i th  red  w ine  26€

Caesar  sa l ad ,  roma ine ,  hard-bo i led  egg ,  parmesan ,  tomato ,  anchov ies

Nature :  23€
Cr i spy  pou l t ry :  28€

Sa lmon :  31€

Sides

Seasona l  vegetab les  9€

Riga ton i  w i th  but ter  9€

To conclude  

Xav ier  Thuret ’ s  cheese  se lec t ion  MOF 18€

S l i ced  f ru i t  p l a te  17€

Choco la te  Inaya  65% cake ,  s t rude l  cacao  15€

 

H a u s s m a n n

R O O M  S E R V I C E  N I G H T

E V E R Y  D A Y S  2 2 P M - 7 A M

99

L A C T O S E  F R E E            G L U T E N  F R E E              V E G A N             V E G E T A R I A N

N E T  P R I C E S  I N  E U R O ,  S E R V I C E  A N D  V A T  I N C L U D E D

M E A T S  O R I G I N A T E D  F R O M  B E E F  :  F R A N C E  /  V E A L  :  F R A N C E  /  C H I C K E N  :  F R A N C E  /  P O R K  :  F R A N C E



Sa lade  Niço i se ,
Tomates  anc iennes ,  Thon à  l ’ hu i le ,  oeuf  dur ,  o l i ve  de  Ka lamata ,  cebet te  e t  bas i l i c

Niço i se  sa lad ,
Tomatoes ,  Tuna ,  hard  bo i l ed  egg ,  Ka lamata  o l i ve ,  sp r ing  on i on  and  bas i l

26€

Epau le  d ’Agneaux conf i te ,
Var i a t ion  de  carot tes  aux  agrumes

Conf i t  Lamb shou lder ,
Var ia t i on  o f  ca r ro t s  w i th  vege tab les  w i th  c i t rus

32€

Brandade de  Mer lu ,  pet i te  sa l ade  ver te

Hake b randade ,  g reen  sa lad

29€

Baba  au  L imonce l lo ,  
Crème gourmande à  l a  van i l l e  de  Madagascar

L imonce l lo  Baba ,  
Van i l l a  c ream f rom Madagascar

15€

Pav lova  aux  f ru i t s  rouges ,
Par fumé au  bas i l i c ,  sorbet  f ra i se

Pav l ova  w i th  red  f ru i t s ,
F l avo red  w i th  bas i l ,  s t rawber ry  so rbe t

15€

 

H a u s s m a n n

S U G G E S T I O N S

99


