LES ENTREES FROIDES ET CHAUDES

LA MONTE CARLO

les primeurs bigarrés au King Crabe et a la mozzarella « Di Buffala »........... 38 €
LE JAMBON <« IBERICO DE BELLOTA »

escorté de pain toasté @ la tomate........ceveeeueeeeierierie e, Ly €
LE HOMARD

aux feuilles de pourpier et relevé d'une vinaigrette coralline.........ceeveeeens €
LES HUTTRES

creuses de Méditerranée « Tarbouriech », 6 Spéciales........ceeeeeererernvnnnnee. 35 €
LES TOMATES

du soleil « tout en couleur » relevées de SUMAC ...ceeverereeeeeeeeeeeeeeeeeenenens 19 €
LA LANGOUSTINE

en papillote croustillante au basilic.......e.eeeeeeeiieeeeeiiiirereeeeeceeeeenen. 68 €
L'(EUF DE POULE

mollet et friand au caviar et au SAUMON fUME ...cevvvvreniirneereeerreeennenees 79 €
LES SPAGHETTI

I 1011 (= 1[0 59 €

LES POISSONS ET LES VIANDES
LE SAINT-PIERRE

le filet en bohémienne METAIONAIE ...veevvrvrerereenrereeeeeeeeeeeeeereerenenees 63 €

LA SOLE

meuniére a la tomate confite et pignons de Pin ..o.eeeeeeeeeeeieieieiereiereeenen 69 €

LA LANGOUSTE PUCE

a la plancha aux pousses d'épinard et Wasabi..........ccevvvevereierererennnns 145 €

EL ARROZ BOMBA

dans un bouillon aux saveurs Paglla .......cuueereneeereierrnneereeeerneeeenncenens 50 €

LE CHAPON

entier aux olives nicoises, tomates épicées et basilic (pour 2 pers) ............ 139 €

L'AGNEAU DE LAIT

en cotelettes a la fleur de thym.....coeeeeereeeeieeeieeeeeceee e, 50 €

LA CAILLE

caramélisée avec une pomme purée a la truffe ....oeeeevvveeneeceeeieeeennennnne. 50 €

LE BEUF

[a noix d'entrecote @ 12 plancha........ceerieeeeeieieiiieieeereee e eeeees 60 €

L' AGNEAU

a l'orientale avec un blé concassé aux feuilles de laurier..........ccceevevenene.. 39€

LA COTE DE VEAU

double aux morilles et asperges VEIes ........ccuueeeeeereeeeeerenenerenenenerenens €
LES FROMAGES

de saison, frais et affiNGS .....eveeieeeieeeeeeeee e e ceeeeeene e eraeeeenes 7€



LA CARTE DES PLATS EN PETITES PORTIONS DEGUSTATION

*LA SARDINE

fralche aux asperges vertes et citron de Menton confit .......cceeeeeeeeenennnne. 20€
*LE HARENG

fumé accompagné de pomme aux condiments a I'huile d'olive vierge....... 1€
*LE JAMBON « IBERICO DE BELLOTA »

escorté de pain t0asté 3 1a tOMALe ..eeveuereeeeieeereieieiieeereeeeereeee e n€
*L'AUBERGINE

en caviar avec de jeunes légumes croquants...........ccceeeeeeereeereennennnnnnn. 16 €
*LE POULPE

confit en fines lamelles aux olives NigOISeS .......ccevueeeererirniereniernnenenn. 25 €
*LES HARICOTS VERTS

"al dente™ en MiMO0Sa €t AU CAVIAT v.uuvunieeeieeienieereeereeeereenereneaennes 34 €
*LE CRABE

"Girafe” relevé d'un taboulé auX aroMateS........eeeverereeereeeeeeereeeeeenenens 1€
*LA LANGOUSTINE

en raviolis truffés a I'étuvée de chou VTt ........eveveveeeeeeeeeeeeeeeerenerenenes 52 €
*LA GRENOUILLE

les cuisses en fritots au coulis de persil simple et champignons................ 24 €
*ES CEPES

sur un léger feuilleté acidulé d'un vieux vinaigre de Barolo...........c.cuvu... 7€
*LES PISTES

méditerranéennes a la plancha, sauce ROMESCO ........ccevvvevevnreneeereeennns 7€
*LE FOIE GRAS

de canard chaud au confit de cerises et amandes fraiches ..................... 26€
*LA CREVETTE

en vermicelle d'herbes au Jasmin......ceeerrreererenerrnnereeecernnerreenernnnns 25 €
*L'ARTICHAUT VIOLET

a I'encornet au thym et au chorizo en tajine...cceeeeeeeeererererererererercnnnnes 24 €
*LES AILERONS

de poulet r6tis aux ravioles de gorgonzola, bourrache et lard fumé ........... 7€

LE BURGER

au foie gras et aux poiVIONS VEIULES ....cceeeeeeerereieeeiererererererererererenns 25 €

LE VEAU

en paillard aux feuilles de riquette et artichaut poivrade.......ccc.cccvuverennne 24 €

LA CAILLE

caramélisée avec une pomme purée a la truffe........eeeeeeeeeeeeeeeneneeeeenens 25 €

L'AGNEAU DE LAIT

en cotelettes a la fleur de thym .....eeeveeneeeeeeeeeceeeee e 30 €

LE RIS DE VEAU

clouté de laurier frais avec une feuille de blette farcie.......ccoeeeeeererenenennn. 30€



