APERITIF + ENTREE + PLaT + DESSERT

+ 1 BOUTEILLE DE VIN POUR 2

+ CAFE MASSAYA B10 OU THE MARIAGE FRERES

Kir, BELLINI 0U AMERICANO & SA TAPENADE MAISON

(EuUFs BIO A LA TRUFFE NOIRE DU MOLISE créme légére
FRAICHEUR DAVOCAT ET CREVETTES ROSES AUX AGRUMES /rtses fraithes
GATEAU LANDAIS DE POMMES DE TERRE AU FOIE GRAS sazice 1morilles
TARTARE DE THON ALBACORE AU QUINOA saz/ce sésame soja
C@URs D'ARTICHAUTS GEUF BIO ET SAUMON FUME vinaigrette i la moutarde de Meaux
Fo1E GRAS DE CANARD FRANGAIS MAISON AUX MORILLES chutney dabricot
(GOURMANDISE D’AUBERGINES 77coffa au basilic
6 HUITRES GRAND CRU ® FINE DE CLAIRE DAVID HERVE « GROSSES » N"2 citron vinaigre aux échalotes
ASSIETTE DE BULOTS mayonnaise maison
LANGousTINES DEMOISELLES 16/20 mayonnaise maison +6
DEMI-HOMARD 7ayonnaise maison +6
ENTREES DU JOUR par le chef Rémi Robert Maitre Restaurateur

COCOTTE VEGAN DE LEGUMES —$2715 glufen— aubergines courgettes asperges artichauts tomates pesto
EMINCE DE MAGRET DE CANARD AUX PECHES gratin dauphinois
PETIT BAR ENTIER A LA TRUFFE NOIRE DU MOLISE fombée d épinards minute
BELLE ENTRECOTE GRILLEE sauice béarnaise pommes allumettes maison
ORECCHIETTE AUX SAINT-JACQUES ET GAMBAS SAUVAGES sazice {071 yam
GRANDE SALADE CAESAR GEUF POCHE poulet parmesan croiitons
CARRE D’AGNEAU ROTI AU ROMARIN gratin dauphinois tradition
TARTARE DE B®UF D’AUBRAC AU COUTEAU figon Italienne pommes allumettes maison
SOLE MEUNIERE OU GRILLEE purée au beurre dIsigny +5
PLATS DU JOUR par le chef Rémi Robert Maitre Restaurateur

d or r

Prix net @n
P A RIS



MasterChef

Desserts light élaborés par 1lham Moudnib - Maxtert/];& et Vice championne du monde de patisserie
Glates et sorbets par Philippe Urraca Meilleur ouvrier de France
romage Marie-Anne Cantin

CREPES SIGNATURE flambées au Grand Marnier
CREME DE LA CREME créme briilée i la féve Tonka
CHOCOLAT MON AMOUR 710élleux au chocolat coeur coulant
MILLEFEUILLE DES ANGES créme diplomate & la vanille trés légére son coulis caramel salé
CHEESECAKE WHITE LEMON cheesecake aul citron
TOMBEE DANS LES POMMES Za77¢  fine aux pommes glace caramel beurre salé
Guaces et sorBETS PHILIPPE URRACA MOF parfisrms de saison
ANANAS FRAICHEUR menthe  fraiche sorbet coco de Philippe Urraca
SAINT-IMIARCELLIN sa/acdle e jevnes pousses

1% sur une selecdion de pl

Uniquement le midi hors dimanche et jours fériés
1 werre de vin Sabadie (blanc ou rouge) ou 1/2 eau minérale

ENnTREE+ PLaT + CAFE PLAISIR

Uniquement le midi hors dimanche et jours fériés

FRAICHEUR D'AVOCAT ET CREVETTES AUX AGRUMES /105 friaiches
(EuFs BIO A LA TRUFFE NOIRE DU MOLISE crérme légére
TARTARE DE THON ALBACORE AU QUINOA s24ce SSame soja
C@URs D'ARTICHAUTS GEUF BIO ET SAUMON FUME vinaigrette i la moutarde de Meaux
ENTREES DU JOUR par le chef Rémi Robert Maitre Restaurateur

EMINCE DE MAGRET DE CANARD AUX PECHES grafin dauphinois
PETIT BAR ENTIER A LA TRUFFE NOIRE DU MOLISE fombée d épinards minute
GRANDE SALADE CAESAR ET GEUF POCHE poulet parmesan crovitons
TARTARE DE BEUF D’AUBRAC AU COUTEAU figon Italienne pommes allumettes maison
PLATS DU JOUR par le chef Rémi Robert Maitre Restaurateur

PETITES GOURMANDISES & CAFE MAassaya Bio
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44 tout conmpBis hors boisson

-

D¥£couverTE IoDEE

2 CREVETTES ROSES SAUVAGES
I ARAIGNEE OU I TOURTEAU DU VIVIER D’EAU DE MER
6 HUITRES GRAND Cru ®

BULOTS, 2 AMANDES DE MER, CREVETTES GRISES

~RUITS DE MER

Sélectionnés par Maxime Barreau sommelier Wine Spectator 2017
Réduction de dpar bouteille sur la carte des vins hors menus

VINS BLANCS
Réserve Sabadie y Vin de France p Blanc 2016
Domaine Mandard p Touraine AOC p Sauvignon Blanc 2016

VINS ROSES
Réserve Sabadie p Vin de France y Rosé 2016
Chateau de Berne p Cotes de Provence AOP p Les Oliviers 2016

VINS ROUGES
Réserve Sabadie p Vin de France p Rouge 2016
Domaine Mandard p Touraine AOC p Gamay 2016
Baron Philippe de Rothschild pBordeaux AOC 2016
Georges Duboeuf p Bourgogne Gamay AOC 2014

STEAK HACHE + FRITES MAISON + GLACE + SODA OU Jus
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