
  
 

RESTAURANT / MAQUIS / BAR / ALLOCODROME 

 

 

 

B A R 
 

• BIERES 

CASTEL  66 cl     1 600 F 

CASTEL  33 cl     1 000 F 

BOCK  66 cl     1 300 F 

GUINESS  66 cl     1 600 F 

 

• SUCRERIES 

COCA           700 F 

TONIC          700 F 

FANTA          700 F 

YOUKI          800 F 

MALTA        1 000 F 

 

• SIROP (grenadine / menthe)   

A L’EAU (minérale)       800 F 

AU LAIT     1 200 F 

 

• APERITIFS 

PASTIS       1 800 F 

RICARD       1 800 F 

MARTINI (Bianco, Rosso)     1 400 F 

WHISKY (Red Label ou JB)    2 000 F 

GIN        2 000 F 

 

• PUR JUS DE FRUIT NATURE        700 F 

• EAU 150 cl (Awa, Céleste, Olgane)     1 000 F 

 

• DIGESTIFS 

BAILEY’S       2 500 F 

COINTREAU      2 500 F 

CALVADOS       2 500 F 

VODKA       2 500 F 

 

• CAFÉ Moulu (cafetière)      1 000 F 

• CAFÉ Nescafé            600 F  

 
VIN ROUGE ET VIN BLANC 

• Demazel ou JP Chenet rouge ou moelleux : la bouteille  10 000 F  
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P E T I T  D E J E U N E R  
 

Formules: 

 

1 Petit déjeuner Simple :      1 500 F 

- café, thé ou chocolat 

- lait entier en poudre 

- pain et beurre 

 

 

2 Petit déjeuner Classique :      2 200 F 

- café, thé ou chocolat 

- lait entier en poudre 

- pain et beurre 

- confiture 

- jus de fruit, ou fruit de saison 

- vache qui rit 

 

3 Petit déjeuner Complet :     4 000 F 

- café, thé ou chocolat 

- lait entier en poudre 

- pain et beurre 

- confiture 

- jus de fruit, ou fruit de saison 

- vache qui rit  

- pain sucré 

- 2 œufs sur le plat ou omelette  

 
Supplément Œufs sur le plats ou omelette tomate oignons: 1500 F 
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N O S    H O R S    D’O E U V R E S 
 

• AVOCAT AU THON      2 500 F 

• AVOCAT AUX CREVETTES    2 800 F 

• AVOCAT AUX ECREVISSES    2 800 F 

• BEIGNETS DE CREVETTES    2 500 F 

• SALADE GOURMANDE     2 600 F 

• SALADE ILE VERTE      2 500 F 

• SALADE DU PECHEUR     3 000 F 

 

 

N O S    O E U F S 
 

• OEUFS MIMOSA      2 200 F 

• OMELETTE AUX OIGNONS ET TOMATES  1 500 F 

AVEC PORTION DE FRITES    2 500 F 

• OEUFS SUR LE PLAT, SPAGHETTI   2 500 F 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  
 

RESTAURANT / MAQUIS / BAR / ALLOCODROME 

 

 

 

N O S    P O I S S O N S  
 
Selon arrivage : Bar, Carpe, Sosso, Mérou, Espadon, Machoiron, Daurade, Thon, Requin.   

Prix selon espèce de poisson et sa grosseur 

 

• POISSON GRILLE     de 3 000 F à 8 000 F 

• KEDJENOU DE POISSON    de 3 000 F à 8 000 F 

 

• BROCHETTE DE POISSON     5 000 F 

• FILET DE POISSON AU POIVRE VERT  5 500 F 

• ASSIETTE DU PECHEUR     8 500 F 

 

Spécialité du restaurant Le Phare Ouest :  

ESPADON SAUCE AU POIVRE VERT    7000 F 

MEROU SAUCE BASQUAISE     8000 F 

 

 

N O S    C R U S T A C E S  

 
• KEDJENOU D’ECREVISSES    5 000 F 

• RAGOUT D’ECREVISSES  

SUR LIT D’IGNAMES  5 000 F 

 

Spécialité du restaurant Le Phare Ouest :  

• LANGOUSTE GRILLEE A LA PROVENCALE 14 000 F  

• LANGOUSTE SAUCE DIABLE    14 500 F 

• LANGOUSTE RÔTIE BEURRE D’AIL   14 000 F 

(servi avec frites ou riz) 
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N O S   P L A T S   A F R I C A I N S 
      sur commande 

 
• FOUTOU SAUCE GRAINE     3 000 F 

• TCHEP        3 000 F 

• RIZ GRAS  (POULET POISSONS )   3 000 F 

 

 

N O S    V I A N D E S 

 
• STEACK FRITES      5 800 F 

• FILET DE BOEUF A LA NORMANDE   6 000 F 

• AIGUILLETTES DE BŒUF  

GRILLEES AU POIVRE VERT   6 000 F 

• SPAGUETTI BOLOGNAISE    3 300 F 

 

 

N O S    V O L A I L L E S  

 
• KEDJENOU DE POULET     6 500 F 

• POULET BRAISE       6 500 F 

• ½ POULET BRAISE OU EN KEDJENOU  3 500 F 

• ½ POULET YASSA      6 000 F 
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N O S    A C C O M PA G N E M E N T S  
 

• FRITES, POMMES VAPEURS OU SAUTEES   1 000 F 

• RIZ             900 F 

• ATTIEKE          OFFERT 

 

 

 

N O T R E    S A N DW I C H E R I E   
 

• SANDWICH  POULET/CRUDITES   3 000 F 

• SANDWICH  OEUFS/CRUDITES    2 200 F 

 

 

N O T R E    A L L O C O D R O M E 

TOUS LES JOURS, A PARTIR DE 18 H 

 
• ALLOCO 2 ŒUFS       1 500 F 

• ALLOCO POISSON FRIT     1 800 F 
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N O S    D E S S E R T S  
 

• SALADE DE FRUITS      1 800 F 

• BANANES FLAMBEES     2 000 F 

• ROTI D’ANANAS      2 000 F 

• FRUITS DE SAISON         700 F 

• CREPE AU SUCRE      1 200 F 

• CREPE AU CHOCOLAT OU A LA CONFITURE  1 500 F 

• CREPE FOURREE AU FRUIT    1 800 F 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

SERVICE EN CHAMBRE 500 F 
 

 

 

 

 

 

 

Tous nos plats sont réalisés à base de produits frais. 

Sous réserve de disponibilité selon la saison. 

Demandez conseil à notre Chef ! 
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E V E N E M E N T S 
 

 

Vous êtes un petit groupe 

de moins de dix (10) personnes, 

et vous souhaitez vous restaurer au 

 

 

 

 

 

Afin de profiter de son cadre agréable et de son 

personnel compétent, 

tout en apportant vous-même votre propre 

nourriture : 

 

Il vous sera facturé 

2 500 Fcfa 

par couvert, à payer dès la commande. 
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1) Dans son restaurant d’une capacité de 100 

couverts, l’Hôtel Le Pollet vous propose d’y 

célébrer vos cérémonies  

Mariage, Anniversaire, Baptême… 

 

Le Chef Cuisinier se tient à votre disposition pour 

étudier avec vous vos suggestions de menu spécial qui 

contribuera à rendre cet événement inoubliable. 
 

 

2) En outre, (et si vous êtes plus de 50 personnes), il 

vous est possible d’apporter vous-mêmes votre 

propre nourriture et vos boissons pour la 

célébration d’une fête quelconque. 

A cet effet, il vous sera facturé : 

 
 La location de l’espace restaurant   50 000 F 

 Un forfait par convive                         1 500 F 

 Pour les boissons de 28 cl                       100 F par capsule 

 Pour les boissons de 65 cl                       200 F par capsule 

 Pour les boissons de 1,5 l                        300 F par capsule 

 

 

 

 

 

      LA DIRECTION    


