== ENTREES = = mardi 15 février 2022 == GRANDES SALADES ==
Tataki de thon 10,0 CUISINE OUVERTE TOUS LES JOURS
DE 12F A 00H 12h/19h

Carpaccio de Saint-Jacques 3 1'huile de truffe 12,0 :
. ‘ _ o RETROUVEZ-NOUS SUR INSTA R : k] 129
Croustiltants de chévre chaud, magret de canard fumé 9,0 @LAMARINEPARIS10 Croustillant de chévre chaud, pousse d’épinard, oignons
Tartare de saumon Label Rouge a I’huile d’oliv 10,0 o rouges et olives noires
Sal R e e s VEGAN (SANS GLUTEN) 15,0
Foie gras de canard mi-cuit 14,0 Quinoa, brocolis, carottes, betteraves, artichauts, avocats,
Beignets de gambas, sauce aigre douce 9,0 tomates cerises, grenades, graines de courge, noisettes
. : A 3 * CEASAR (POULET ou GAMBAS) 15,0
Petit les de R ! t 9,5 >
el ;s 1:,\’10. e; e Royans 4 la creme e linarm.esan ; MENU DU JOUR 19,5€ Salade romaine, poulet ou gambas, tomates,
Salade d"artichauts, coppa et parmesan Regglano 5 croQitons et copeaux de parmesan Reggiano
Poulpe et roquette 10,0 ENTREE/PLAT ou PLAT/DESSERT PENNE 15,0
M azsrella i Bifalaret tomates d*Antan 10,0 12h/15h‘ du lundi au SameEli. ] Penne, moz_zarclla Di Bufala, pousses d’épinards et
12h/16h dimanche et jours fériés tomates cerise
ufs cocotte, créme de truffe blanche d’été et champignons 10,0 NICOISE (THON CRU) 16,0
Velouté de butternut, noisettes grillées et graines de courge 9,0 Tataki de thon, tomates d’Antan, concombres, poivrons,
2 * = E ENTREES ceufs durs, anchois et olives
Escargots sauvages de Bourgogne les6:12,0 les12:24,0 6,5€
Huitres de Cancale N°3 les6:12,0 les9:18,0 les12:24,0 Tartare d’avocat et creveties = DESSERTS
Tarte poireaux et chévre
= PLATS = Salade de chévre rdti au miel
* Soupe de légumes Fromages 4 la portion
Raviolis frais, ricotta et épinards, bz-asﬁlc, tomates confites 19,0 Salac%ucli?}elzdlizzlgs ) comité 15,0 / briede Meaux: 5.5 / erottin de chévie 15,0
Foie de veau frangais, gratin dauphinois 23,0 Filet dc harengs, pommes 2 1'huile Café gourmand (café double supplément 1€) 8,0
Ceeur de rumsteak 180g, gratin dauphinois 22,0 Thé gourmand BETJEMAN & BARTON 9,0
b ;
Boudin basque et pommes 4 la plancha, purée maison 20,0 PLATS Créme briilée 2 la vanille Bourbon 8,0
Tartare de beeut d’ Aubrac, frites maison, salade mélangée 20,0 15€ Mocelleux au chocolat Valrhona sans gluten, glace vanille A 9,0
Noix d’entrecote 300g, frites maison 28,0 Pgﬁggﬁ;{g?é??lszg; z’(':p;{ig:ln?;izgn Tiramisu 8,0
Filet de beeuf frangais 180g, gratin dauphinois 32,0 Rt e Ve brai,sé, Brioche fagon pain perdu, glace vanille A& 9.0
Filet de bar a Ia plancha, confit de légumes nigois 24,0 sauce Noilly-prat, penne au parmesan Tartelette aux framhboises 9.0
Dos e cabillaul. &fols 16 24.0 Grillade de cochon, sauce normande, frite Profiteroles au chocolat Valrhona 9.0
. I(le e (.:a 1.ta‘u1 ; aio i houxl,l' ‘etimestvapt’:ur . 25=0 Selle ];jaag;xgau rotie au thym,’ purée maison Pavlova aux fruits rouges 9,0
on mi-cuit 4 la plancha, shiitakes et purée maison : ceuf bourguignon, purée maison ; T
Filet de colin, sauce aux blancs de poireaux, riz \C;L?E;Scez;f;;fls f?alcf_‘;izc?;ég l::;ﬁz;)eﬂi istack
. S ¢ . ; ; ; , pistache
Et en plus dés 19h Rilstdiceloitla s mcularusanciete e Chocolat, framboise, fraise, citron, abricot 7,0
Risotto de Saint-Jacques francaises 26,0 DESSERTS .
: 5 S ; : 6,5€
T b‘one de vee?u fraug:ms,. sauce cépes, épinards et purée maison 26,0 Tt o MENU ENFANT 12,5¢
Cuisse de lapin aux morilles, penne au parmesan 22,0 Tarte aux mirabelles caramélisées $&Qa Q’s‘, Jusqu’a 12 ans
Magret de canard, oignous rouges confits, purée maison 24,0 Tarte amandine aux poires .-g‘ ‘ %: Steak haché ou poisson frais selon arrivage
Agneau en cocotte, amandes, pruneaux, miel et épices 23,0 C‘heesecake %_- 5,; P uréebfrlt]es énaii‘.on ou riz
Céte de cochon fermier d” Auvergne 400g, purée maison 25,0 Ti C-reme caran’lel %’\9 00°}‘ e co glace
iramisu aux Spéculoos 5] yres
Provenance des viandes (UE) : Baba au thum prix net en euros / service compris / chéques non acceptés

Tartare de beeuf (FR), Porc (FR), Agneau (FR), Entrecéte (DE), Poulet (FR), : S e o
Filet de beeuf (FR), Rumsteak (AT), Veau (FR), Canard (FR), Lapin (FR) Chef de cuisine ; Jean-Philippe LIOTTE



= VINS = = = eE==—= EAUX MINERALES

Uniquement pendant les repas

: _ 1 75 cl
ROUGES Vf;j Cg‘;)ai‘i 7533 EVIAN, BADOIT 6,5
= 1 )
SAINT-POURCAIN, La Ficelle, 2021 40 14.0 21,0 =——  BOISSONS CHAUDES ——
ag BORDEAUX, Chateau Haut-Mongeat, Bouchon, 2018 4.5 16,0 23,0
48 COTES-DU-RHONE, Paralléle 45, Jaboulet Ainé, 2019 5,0 18,0 27,0 “iEPfIJTeS?’U' 2,5
BROUILLY, Domaine Ruet, Pére & Fils, 2019 50 180 270 S >
MORGON, Jean Foillard, 2020 6.2 24,0 36,0 Cafs oratie 40
SAINT-EMILION, Chateau Les Cabannes, 2018 6,7 26,0 39,0 Chocolat chaud Valrhona 30cl 5,5
SANCERRE, Les Belles Vignes, Fournicr, 2018 6,7 26,0 39,0 gﬁfé ot chnny gg
CROZES-HERMITAGE, Les Jalets, Jaboulet Atné, 2019 67 260 390 et il =
BOURGOGNE, Cuvée Latour, Louis Latour, 2020 7.0 27,5 41,0 :
SAINT-ESTEPHE, Chéteau Tour de Marbuzet, 2016 - - 53,0 m—— THES & INFUSIONS
PESSAC-LEOGNAN, Les Hauts de Smith, 2016 - = 58,0 BETJEMAN & BARTON
Ceylan, Earl Grey, Pouchkine 5,5
Lapsang Souchong, Lundi light, Chai 55
Thé vert jasmin, Thé vert menthe 5.5,
BLANCS . 3 Tilleul-menthe, Bouquet de Manon, Camomille 5,5
VIN BE PAYS I’OC, Chardonnay Albriéres, 2020 40 14,0 21,0
BOURGOGNE ALIGOTE, Ica-Onna, Brocard, 2020 47 17,0 25,0 e—==—= DIGESTIFS =
PETIT-CHABLIS, Domaine Sainte Claire, Brocard, 2020 5.5 20,0 30,0 TS
MENETOU-SALON, Céte de Morogues, Fournier. 2020 58 22,0 33,0 acans Bailey's, Ges 30
: b gles, raurnict, J ’ ; Amaretto, Grand Marnier 8,0
POUILLY-FUME, Les Deux Cailloux, Fournier, 2020 6,7 26,0 39,0 Armagnac Chéteau de Laubade 12 ans 12,0
Cognac Rémy Martin VSOP 12,0
Poire-Williams Williamine Morand 12,0
ROSE ' Vieille Prune de Souillac 10,0
COTES DE PROVENCE, Chéteau Peyrassol, Flassans, 2020 5.0 18,0 27,0 Galados Cliaieau gy Bronttiloians 12,0
Eee————= ALCOOLS =———=
i CHAMPAGNE = oy GIN Hendrick’s 11,0
AFLEURY, Blanc de Noirs, Brut : YODKA Groy Gaose 1.0
Noirs, Bru Al 79,0 WHISKY Nikka from the Barrel 12,0
; 2 RHUM Diplomatico 11,0

prix net en euros/.service compris / chéques non acceptés



