Le Chef Cédric Milliot choisit pour vous des produits frais,

sont en majorité bio !

Entrées
Starters

Trilogie de tomates colorées, burrata crémeuse
Trilogy of coloured tomatoes, creamy burrata

Salade Royale - Jambon cru ltalien, salade romaine, tomates cerise, Comté,
asperges vertes, ceuf dur, radis, poivrons et artichauts marinés, vinaigrette passion
Royal Salad - Italian dry-cured ham, romaine lettuce, cherry tomatoes, Comté cheese,
green asparagus, hard-boiled egg, radish, bell peppers and marinated artichokes, passion
fruit vinaigrette

Salade Caesar classique, poulet crispy
Classic Caesar salad, crispy chicken

Tartare de saumon label rouge aux agrumes et a I’'aneth
Red label salmon tartare with citrus fruit and dill

Pates & végétarien
Y~ Pasta & vegetarian

’ Wok de Iégumes et nouilles sautées, tofu grillé
Stir-fried vegetables and noodles with grilled tofu

Linguine ou penne, sauce bolognaise, napolitaine ou pesto
Linguine or penne, bolognese, napoletana or pesto sauce

locaux, de saison. Et pour votre bien-étre, les fruits et 1égumes
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Formules a ’ardoise
Specials

Tous les midis du lundi au vendredi - Every lunchtime from Monday to Friday
Plat du jour - Today's main course

Entrée du jour & plat du jour ou Plat du jour & dessert du jourToday's starter & main course or
Today's main course & dessert
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Poissons

Fish
Filet de Loup a l'unilatérale, chutney d'ananas aux baies roses, Iégumes de saison 23
Unilateral fillet of sea bass, pineapple chutney with pink peppercorns, seasonal
vegetables
Tentacules de poulpe a la plancha, riz parfumé a la citronnelle 32

Seared octopus tentacles, lemon grass flavoured rice

’ Poke bowl de daurade - Riz, sushi, edamame, mangue, chou rouge, avocat, pousse de 26
soja, betterave Chioggia
Sea bream poke bowl - Rice, sushi, edamame, mango, red cabbage, avocado, bean
sprouts, Chioggia beetroot

Belles gambas sauvages, légumes au wok 37
Wild king prawns, stir-fried vegetables

Péche du jour

Loup et daurade - portions, élevage bio de Tamaris, Méditerranée.

Saint-Pierre, sole, loup, daurade - prix au poids selon arrivage, ticket de pesée sur simple 11€/100g
demande auprés du serveur.

Today's catch

Sea bass and sea bream - portions, Tamaris organic farm, Mediterranean.

John Dory, sole, sea bass, sea bream - price by weight depending on the catch, ask your

waiter for the weighing ticket.

gé/ Viandes
Meat

Taggliata de filet de beeuf Charolais, frites, roquette et parmesan 25
Grilled sliced Charolais beef fillet, French fries, green salad and Parmesan cheese

Pluma Ibérique, pomme purée a I’huile d'olive 25
Iberian pork Pluma, mashed potatoes with olive oil

Cheese Burger Charolais, frites et salade 23
Charolais beef cheese burger, French fries and salad

Escalope de veau milanaise, linguine a la napolitaine 24
Milanese veal escalope, linguine with napoletana sauce

Tartare de beeuf Charolais, classique ou ltalien, frites et salade 19
Charolais beef tartare, traditional or Italian, French fries and salad



Sé/ Desserts

Tarte Citron meringuée Blue Lemon 10
Blue Lemon meringue tart

Eclair duo chocolat vanille pour 2 18
Eclair for 2 chocolate vanilla

Tiramisu fraicheur citron vert 10
Lime tiramisu

’ Coupe de fruits rouges 10
Red fruit coupe

’ Assiette de melon pastéque (en saison) 12
Watermelon melon platter (seasonal)

Café gourmand 12
Gourmand coffee

Formule Enfants (-12 ans) 14
Children's menu (up to age 12)

Nuggets (filet de poule bio) ou cabillaud
pates ou frites ou légumes & boule de glace ou sorbet
Nuggets (organic chicken breast) or cod
pasta or French fries or vegetables & ice-cream or sorbet (scoop)

Tous nos fruits et légumes sont issus de I'agriculture biologique. Les viandes sont d'origine européenne. Prix nets en euros service compris.
Les plats faibles en calories sont signalés par  J

All our fruit and vegetables are produced through organic farming. Meat of european origin. Net prices in euros inclusive of service charge. Low-calorie dishes are indicated by ’




