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A HOMER
A PARTAGER - TO SHARE ROLLS BY HOMER LOBSTER i
ARANCINI A LA TRUFFE D'ETE ET RIZ SAFRANE 2 pieces/10€
? Arancini with summer truffle and saffron rice LOBSTER ROLL CLASSIC ET CHIPS DE POMMES DE TERRE 29€
ANCHOIS PANES ET FRITS 4 pieces/14€ LOBSTER RQLL CONNECTICUT ET CHIPS DE POMMES DE TERRE 31€
Breaded and fried anchovies - 2018 World's Best Lobster Roll -
s WE%IHU”RESH(?,E/P'OLT DE MEDITERRANEE 6 pieces/25€ BRIOCHE TOASTEE, THON MARINE AU PONZU ET CHIPS DE POMMES DE TERRE 30¢
editerranean “Giof= 0ys WS, confits de tomates et gingembre
CCEUR DE SAUMON FUME - blinis et sauce tzatziki 16€ Toasted brioche, tuna marinated in ponzu and crisps with tomato and ginger confit
Heart of smoked salmon, blinis and tzatziki sauce
SARDINES MILLESIMEES ET FOCACCIA CROUSTILLANTE 16€
% Vintaged sardines and crispy focaccia
BEIGNETS DE FLEURS DE COURGETTE ET CONDIMENT TOMATE 18€ .
Zucchini flower fritters and tomato sauce GARNITURES SIDES 10e
\ ROULEAUX DE LEGUMES EN FEUILLE DE DAIKON PICKLES V 18€ FRITES FRAICHES - Homemade french fries \V
\ Pickled daikon leaf vegetable rolls i
PANACHE DE TOMATES CERISES - Local cherry tomatoes \'s
NEMS DE POULET SAUCE AIGRE-DOUCE 20€ . ,
LEGUMES ET ANCHOIADE 20€ HARICOTS VERTS EN PERSILLADE - Green beans with parsiey \
/ Local and seasonal vegetables served with anchovy dip PANISSES A LA TRUFFE D'ETE - Summer truffle panisses \
/ ASSIETTE MEDITERRANEENNE - houmous, falafel et pain pita 20€ PUREE DE POMMES DE TERRE (A LA TRUFFE D’ETE +9¢€)
Hummus, falafel and pita bread Mashed potatoes (with summer truffle +9€) '
RN CECINA DE BEUF ANGUS - pickles oignon et olives taggiasche oe SUPPLEMENT TRUFFE D'ETE - Summer truffle supplement 20€
\ Cecina of Angus beef, pickled onion and taggiasche olives
ASSORTIMENTS DE FROMAGES DE LA MAISON NERY 18€
Our cheese monger's selection
FOCACCIA A LA TRUFFE D’ETE 25€ DESSERTS
/ Summer truffle focaccia
/ R AUTOUR DU FRUIT ROUGE 16€
LE CAVIAR DE SOLOGNE 50G BLINIS ET CREME o 160€ stracciatella, fruits rouges, mesclun et vinaigrette sucrée a la vanille
French caviar from Sologne 50g served with French fresh cream and blini Around the red fruit, stracciatella, red fruit, mesclun and sweet vanilla vinaigrette
\ L’ASSIETTE DE FRUIT COUPE - melon ou pastéque 18€
\ Cut fresh fruit platter. melon or watermelon
L’ANANAS 16€
SALADES & CRUDOS ’ SALADS & CRUDOS ‘ 12h15h poché aux épiceS’ basilic et noix de coco
. v Poached pineaple with spices, basil and coconut
LES LEGUMES CUITS ET CRUS DE SAISON 28€ .
~ e sl yunurt gec ot Ralum o1l I LE CREMELY SHogoLAT KO,
/ Cooked and raw seasonal vegetables in salad, greek yogurt and grilled halloumi Creamy dark chocolate tartlet with hazelnut and cocoa crumble
LA BURRATA DES POUILLES V 28€ .
\ tomates d‘e pleines terres, condiment balsamique LES FROMAGES DE LA MAISON NERY - Maison Nery cheese platter 18€
SO Burrata di Puglia with local tomatoes GLACES ET SORBETS DE LA « MAISON SORBETTI » 6€/boule
LA SALADE CESAR AU POULET OU CREVETTES (+8€) 30€ Ice creams and sorbets from our artisan "Maison Sorbetti"
Chicken Caesar salad or shrimps (+8€)
LES GAMBAS 36€
/ ceeur de laitue iceberg, avocat, agrumes et sauce épicée
/ Chilled shrimps salad served with iceberg lettuce, avocado and spicy dressing
LE CEVICHE DE DAURADE AUX 4 AGRUMES 32€ ' .
\ Sea bream ceviche with 4 citrus fruits MA;{S?N/SPS(BfTT[
[N LES FRUITS GIVRES SORBETTI
PLATS MAINS | FROZEN FRUIT SORBETTI
12h - 15h
17€
/ FILET DE DAURADE AUX AGRUMES 39¢€
/ pulpe d’'avocat roti, garniture iodée et riz pilaf
Sea bream fillet with citrus fruit, roasted avocado pulp, iodised garnish and rice pilaf LE CITRON L’ABRICOT LE KIWI JAUNE FRUIT DE LA PASSION
\ LE SUPREME DE VOLAILLE ROTIE @ 39€ Lemon Apricot Yellow kiwifruit Passionfruit
polenta crémeuse, légumes verts de saison et sauce bigarade
\ Roasted poultry supreme, creamy polenta, seasonal greens and bigarade sauce
LE BCEUF CHOISI PAR DAMIEN 49¢€
sauce secrete avec pommes de terre confites au beurre aromatique et salade croquante
Damien’s choice of beef, secret sauce with candied potatoes, aromatic butter and crisp salad
/ CHEFFE EXECUTIVE :Virginie Basselot
/ CHEF DE CUISINE N LA PLAGL : Sébastien Volontier V. plat végétarien / Vegetarian
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