
 VELOUTÉ DE POTIRON 

POÊLÉE DE CHAMPIGNON DE SAISON

AUBERGINE & BURRATA

COEUR DE LAITUE & AVOCAT

CAESAR VERSION SUCRINE

HARICOTS VERTS ET CHAMPIGNONS DE PARIS

SALADE D’ENDIVES, VINAIGRETTE 

KALE, QUINOA, AVOCAT, GRENADE

6 HUîTRES « OSTRA REGAL » SPÉCIALES N˚3  

SALADE DE HOMARD**

CARPACCIO DE DAURADE, HUILE D’OLIVE CITRON

AVOCAT / THON ÉPICÉ

LES PETITS NEMS DE POULET

FOIE GRAS DE CANARD ET CHUTNEY

ASSIETTE DE JAMBON DE PARME

TARAMA À  LA TRUFFE 

SAUMON FUMÉ ÉCOSSAIS, CRÈME DOUBLE & BLINIS*  

CAVIAR OSCIÈTRE IMPÉRIAL 30G & BLINIS

prix net en euros, taxes et service compris

MARLY CHEESEBURGER / BACON

CLUB SANDWICH DINDE FUMÉE / BACON

CROQUE-MONSIEUR / MADAME

OMELETTE NATURE

OMELETTE COMPOSÉE HERBES / JAMBON / FROMAGE

RIGATONI TOMATE BASILIC LÉGÈREMENT ÉPICÉES

RAVIOLIS À LA TRUFFE

FILET DE BAR GRILLÉ, BEURRE CITRONNÉ

CHILEAN SEA BASS TOM YAM*

DOS DE SAUMON GRILLÉ, CRÈME CIBOULETTE

NOIX DE SAINT-JACQUES RÔTIES

SUPRÊME DE VOLAILLE, CURRY ET CHUTNEY

MAGNIFIQUE CÔTE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS 

FOIE DE VEAU AUX RAISINS, RÉDUCTION BALSAMIQUE

TARTARE TRADITIONNEL

ALLER-RETOUR AUX HERBES

FILET CHÂTEAU GRILLÉ AU POIVRE OU BÉARNAISE

P A L A I S  D U  L O U V R E
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41

35

40

33

42

30

49

34

26

28

49

31

27

19 / 20

16

20

*les plats marqués d’un astérisque ne sont pas faits maison
provenance des viandes : ue. une carte des allergènes est disponible à l’accueil du restaurant

** provenance Amerique du Nord

ENTRÉES PLATS

jusqu'à 18h
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28

110



  
le fame u x  sain t -marcellin de l a  mè r e  rich a r d   13

P A L A I S  D U  L O U V R E

  

DESSERTS

SAINT MARCELLIN DE LA MÈRE RICHARD 13

ÉCLAIR GÉANT AU CHOCOLAT* 18

TARTELETTE CITRON FRAMBOISE 17

PAVLOVA AUX FRUITS ROUGES 20

LE TRADITIONNEL FONDANT AU CHOCOLAT & CRÈME ANGLAISE 18

CRÈME BRULÉE 16

TARTE FINE AUX POMMES 20

CRACKER’S CHEESECAKE* 19

FROMAGE BLANC 0%, COULIS DE FRUITS ROUGES 12 

GLACE VANILLE OU CHOCOLAT / SORBET FRAISE* 12  


