A PARTAGER

Tarama poutargue et citron vert ... 9 €
Charcuterie Maison Montalet : Sancisse seche | Avec truffe ... 12€ / 13€
Paté en crodite de foie gras et canard pistaché ... 19 €
3x [ 6x Huitres Gillardeau spéciales n°4 Marennes Oléron, vinaigrette carotte & fleurs ... 12 €/ 22 €

ENTREES

Tartare de vean, sance tonato, créme de laitue, chips de rig soufflé ... 22 €
Filets de maguereanx grillés « a la montarde », pickles de légumes ... 18 €
Tartelette fine cocktail avocat | crevettes ... 18 €
Tataki de Sériole mariné a la Méditerranéenne ... 20 €
Gazpacho de Melon « Summer Body », pastéque, concombre, glace moutarde ... 16 €
Ravioles d’escargot, bouillon de tomate crémé a lail ... 18 €

PLATS - POISSONS & FRUITS DE MER

Vol-an-vent « Paris — Deauville » (crevettes, monles, lotte, champignons), sance normande ... 28 €
Aliguillette de Bar, petits pois, févettes, beurre blanc ... 31 €
Denzi-homard breton gratiné a la Savora, frites ... 60 €
Sole de petit batean meuniere min 800g (pour 2) ... 100 €

PRIX NETS EN EUROS - SERVICE & TAXES COMPRIS



PLATS — VIANDES

Cotes d'agnean rities an serpolet, gremolata, pommes ganfrette ... 28 €
Risotto de Fregola Sarda, conrgettes rities, pesto verde ... 28 €

Supréme de Volaille janne des Landes roti sur ['os, purée d’artichants, émulsion champagne . ..

Ris de 1V ean roti fagon Orloff; confit d’oignons, jus réduit ... 55 €
Cotes de baeuf Aberdeen Angus 400g (pour 2) ... 100 €

SIDES

Demi - Canr de laitue vinaigrette ... 4 €
Pomimes de terre de Noirmoutier roties ... 5 €
Tombée d'épinards ... 3 €
Légumes de saison a létuvée ... 5 €
Le péché mignon : Les casarecce a la Parisienne (jambon blanc, comté) ... 6 €

FROMAGES

Les Fromages de chez, Beillevaire (80g) ... 14 €

DESSERTS

Soufflé chand a la pistache, sorbet framboise | fleur d’oranger (15 minutes de cuisson) ...
Mousse chocolat 70 %o tiede, praliné noisette, feuillantine, glace sarrazin ... 15 €

Millefenille an vin anne, praliné noix de Pécan a l'ancienne ... 14 €
L #le Flottante a partager, noisettes caramélisées ... 22 €
Pavlova fruits rouges | muscovado, sorbet fraise basilic ... 12 €

Coupe glacée du moment ... 3 parfums ... 9 €
Sorbets : Framboise | flenr d'oranger — fraise basilic — orange
coco — mangue — oseille yahourt grec
Glaces (wufs) : pistache — vanille — chocolat an lait — sarrazin
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32€

16 €



TO SHARE

Tarama, bottarga and lime ... 9 €
Charcuterie Maison Montalet : Dry sausage | With truffle ... 12 € / 13 €
Foie gras and pistachio duck Pie ... 19 €
3o/ 6x Gillardeau oysters special n°4 from Marennes Oléron, carrot vinaigrette & flowers. .. 12€, /22€

STARTERS

Knife-cut V'eal tartare, tonato sauce, lettuce cream ... 22 €
Grilled Mackerel with mustard, pickles of vegetables ... 18 €
Thin tartlet cocktail avocado-shrimps ... 18 €
Mediterranean style marinated Y ellowtail tataki ... 20 €
Summer Body” Melon Gazpacho, watermelon, cucumber, mustard ice-cream ... 16 €
Snails raviolis, garlic and tomato creamy broth ... 18 €

DISHES - FISH & SEAFOOD

“Paris-Deanville” seafood puffed pastry “Vol-an-vent” (shrimp, mussels,
sole, mushroons, ete.), full-bodied creamy juice ... 28 €
Sliced seabass, green peas, broad beans white butter sance ... 31 €
Half-lobster from Brittany browned with mustard condiment, French fries ... 60 €
Whole sole “Meuniére” Style-line fished 800g (to be shared for 2) ... 100 €



DISHES — MEATS

Lamb chops roasted with wild thyme, gremolata (garlic, parsley, lemon), baked puffed potatoes ... 28 €
Sardinian fregola risotto, roasted zucchinis, green pesto ... 28 €
Yellow corn-fed chicken fillet from Les Landes, artichokes puree, champagne emulsion ... 32 €
Roasted Veal sweetbread Orloff style, onions confit, reduced juice ... 55 €
Aberdeen Angus Rib of Beef 800g, juice (to be shared for 2) ... 100 €

SIDES

Semi - heart of lettuce vinaigrette ... 4 €
Roasted Noirmoutier potatoes ... 5 €
Steamed spinach ... 3 €
Seasonal vegetables in the oven ... 5 €
The Guilty Pleasure: Parisian style casarecce (ham, comté) ... 6 €

CHEESES

Cheeses from Taka & Vermo, home-made granola, apricot confit (90g) ... 14 €

DESSERTS

Pistachio Soufflé, raspberry and orange blossom sorbet (15 minutes of cooking time) ... 16 €
Warm chocolate mousse 70%, hagelnut praline, foliage, Buckwheat ice cream ... 15 €
Yellow wine millefenille, old style Pecan nut praline ... 14 €
Floating island to share, caramelized hazelnuts ... 22 €
Red berries | muscovado Paviova cake, strawberry basil sorbet ... 14 €

Ice cream and sorbets of the moment ... 3 flavours ... 9 €
Sorbets: raspberry orange blossom — strawberry basil —
orange — coco — mango — sorvel greek yogurt
Ice cream (contains eggs): pistachio — vanilla — milk chocolate — buckwheat
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