
LES ENTRÉES 
 

Le Velouté // 10,00€ 
Chaud et réconfortant  

Burratina, truffe et carpaccio de nashi // 15€ 
Une pomme-poire acidulée,  

de l’huile d’olive infusée à la vanille, de la truffe d’été 
et une burratina crémeuse parsemée  

de copeaux de parmigiano reggiano 24 mois 
L’oeuf poché // 14€ 

servi dans une crème légère au fumet de crustacés 
parfumée d’un soupçon de cognac 

avec des crevettes et des perles de hareng avruga 
Mon petit boudin // 11€ 

Des truffes croustillantes de boudin noir,  
de la pomme acidulée et une crème d’oignons doux 

 
Ceviche, carpaccio ou tartare de poisson // 15€ 

Selon arrivage.Recette à l’ardoise 

Le Trio de Houmous // 12€ 
Pois chiches/sésame,  

fèves/basilique, carottes/cumin. 

La Raviole de Burratina // 13€ 
Dans un bouillon citronnelle-coriandre, réhaussé 

d’huile au chili et citron lime 
Un Rome-Bangkok via Mexico ! 

Les belles St Jacques fraîches // 16€ 
Suivant arrivage.  

Juste poêlées, arrosées d’un beurre noisette  
à la fève tonka, sur une cuillère de purée 

 

 

 

 

 

LES PLATS 
Le Costaud Tartare // 21€ 

200g de boeuf français coupé au couteau,  
accompagné de gratin dauphinois. Un incontournable! 

La Gremolata // 19€ 
Une burrata bien crémeuse réveillée par ce  condiment 

au persil , menthe, zestes d’orange et citron 
accompagnée de graine de couscous et  

d’aubergines confites 

Le Poisson // 25€ 
Selon arrivage.. Recette à l’ardoise 

Le Burger pas comme les autres // 22,00€ 
Dans le buns de la maison Baptiste (MOF), 

Viandes de porc et de veau style oxoa, ’edam fondant  
champignons de Paris en persillade,  

béchamel à l’ Emmental 
N’oublions pas le jaune d’oeuf coulant! 
Pomme de terre croûtée au Parmesan 

Le Poulet Spicy // 20€ 
Une sauce lait de coco-curry rouge-cacahuète  

(un peu relevée donc) et de la coriandre fraiche  
pour napper ce blanc de poulet émincé  
Servi avec  riz basmati à la cacahuète et  

mijoté de légumes 

Burrata, truffe et carpaccio de nashi // 24€ 
Une pomme-poire acidulée,  

de l’huile d’olive infusée à la vanille, de la truffe d’été 
et une burrata crémeuse parsemée  

de copeaux de parmigiano reggiano 24 mois 

Les belles St Jacques fraîches // 32€ 
Suivant arrivage.  

Juste poêlées, arrosées d’un beurre noisette à la fève 
tonka et servies avec une purée de p. de terre 
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    prix nets TTC, service compris  CB VISA et AMEX ACCEPTEES (MINIMUM 15€)
Produits frais et Cuisine Maison - Liste des allergènes à votre disposition sur demande

LES DESSERTS 

Le Saint Marcellin // 9€ 

Le Touchoco de Magali // 9€ 
Intense en chocolat, il va vous faire fondre 

La Gourmandise // 10€ 
Un palet breton garni de poire Williams juteuse,  

d’éclats de meringue 
Chantilly et crème de marron  

La Crème Brulée comme une chantilly // 9,50€ 
Toute en légèreté, cette crème brûlée à la vanille  
se pose  sur un coulis d’ananas et noix de coco

MENU LA ROYALE  68€  49€ 

Entrée : Burratina, truffe d’été  
et carpaccio de nashi 

Plat : Les belles St Jacques fraîches  
à la fêve tonka et purée 

Dessert au choix à la carte 
Un Cocktail au choix, un  verre de Champagne 

ou un verre de vin 
(Sancerre blanc, Maucaillou n°2, Minuty)

Fermeture de l’établissement à MINUIT, 
pour la tranquillité de notre voisinage :) 

Merci de votre compréhension chers Clients
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LA CARTE

Veggie


