NOS PROPOSITIONS POUR LE DEJEUNER...

UNIQUEMENT LE MIDI DU MARDI AU SAMEDI (FOR THE LUNCH ONLY)

Entrée + Plat (STARTER + MAIN) : 25 €
Plat + Dessert (MAIN + DESSERT) : 25 €
Entrée + Plat + Dessert (STARTER + MAIN + DESSERT) : 30 €

Les entrées de notre formule (Starters)

LE POIREAU )

En velouté, creme légére a I'ail noir, poireaux frits et quelques crodtons
(Leeks soup, black garlic cream, fried leeks and bread crisps)

Ou/O0r

LE MERLAN

En goujonnettes fagon « Fish & Chips » et sauce tartare
(Fried whiting fish like “fish & chips” and tartare sauce)

Les plats de notre formule (Main courses)

LE RISOTTO %V

Avec les premiéres asperges vertes, emulsion au curry Madras et pétales d'oignons caramélisés
(Vegetarian risotto with green asparagus, curry sauce and caramelized onions)

Ou/Or

L’AGNEAU

En daube avignonnaise et macaronis
(Lamb stew and pasta)

Les desserts de notre formule
Sélection de fromages affinés (Cheeses platter)

Ou/Or

LA POMME
Caramélisée au cidre, blanc vapeur, créme anglaise en émulsion et quelques amandes grillées
(Caramelized apple with cider, beaten egqg whites, custard sauce and grilled almonds)

Ou/Or

LA NOIX DE COCO
En parfait glacé, ananas rotis et sauce au chocolat
(Coconut ice cream, roasted pineapples and chcocolate sauce)



Menu Initiation a 40 € en 3 Temps

LE TOURTEAU ET LA SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE SEINE
En raviole ouverte, coquillages, beurre blanc et ceufs de hareng
(French scallops, sea shells and crab ravioli, Hollandaise sauce with herring roe)

ou/O0r

LA JOUE DE COCHON

En chou farci, créme de champignons des bois et émulsion au lard
(Stuffed cabbage with pork cheek, wild mushrooms and bacon foam)

LE FILET DE MERLU DE LIGNE OU DE DORADE ROYALE (selon arrivage)

Roti, lentilles Corail et espuma au corail d’oursin
(Hake or Sea bream fillet (according to arrival) with lentils and sea urchin sauce)

ou/Or

LE TENDRON DE VEAU

Braisé, Iégumes de saison cuits au sautoir, jus de veau et pickles de graines de moutarde
(Braised veal breast, grilled season vegetables, veal sauce and mustard seed pickles)

LE FROMAGE
Accompagné de notre confiture maison (Cheese platter)

ou/0r

LES AGRUMES

En salade acidulée, créme brilée au parfum de fleur d'oranger et pistache
(Citruses salad, “creme bralée” with orange blossom and pistachio)

ou/Or

LE CHOCOLAT CARAIBE VALRHONA
En tartelette croustillante, praliné amande et mais soufflé, émulsion expresso

et crémeux au « café blanc »
(Dark chocolate tart, almond praline, pop-corn and coffee foam)

Ce menu peut vous étre proposé avec fromage ET dessert 4 48 €
This menu with cheese AND dessert : 48 €




Menu Dégustation a 60 € en 5 Temps

(Menu servi pour l'ensemble des convives d'une table)

Grignotages - Some « tapas » to start...

LE TOURTEAU ET LA SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE SEINE
En raviole ouverte, coquillages, beurre blanc et ceufs de hareng
(French scallops, sea shells and crab ravioli, Hollandaise sauce with herring roe)

ou/O0r

LA JOUE DE COCHON
En chou farci, créme de champignons des bois et émulsion au lard
(Stuffed cabbage with pork cheek, wild mushrooms and bacon foam)

LE FILET DE TURBOT OU DE SAINT-PIERRE (selon arrivage)

Roti, lentilles Corail et espuma au corail d’oursin
(Turbot or John Dory fillet (according to arrival) with lentils and sea urchin sauce)

LA BICHE
En tourte feuilletée, épinards et foie gras,

mousseline de pomme de terre a la truffe Tuber Melanosporum
(Deer pie with spinash and duck liver and mashed potatoes with black truffles)

LE FROMAGE
Accompagné de notre confiture maison (Cheese platter)
ou/0r

LES AGRUMES

En salade acidulée, créme brilée au parfum de fleur d'oranger et pistache
(Citruses salad, “creme bralée” with orange blossom and pistachio)

ou/Or

LE CHOCOLAT CARAIBE VALRHONA
En tartelette croustillante, praliné amande et mais soufflé, émulsion expresso

et crémeux au « café blanc »
(Dark chocolate tart, almond praline, pop-corn and coffee foam)

Ce menu peut vous étre proposé avec fromaqe ET dessert & 68 €
This menu with cheese AND dessert : 68 €




Menu Emotion a 80 € en 7 Temps

(Menu servi pour l'ensemble des convives d'une table)

Grignotages - Some « tapas » to start...

LE TOURTEAU ET LA SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE SEINE
En raviole ouverte, coquillages, beurre blanc et ceufs de hareng
(French scallops, sea shells and crab ravioli, Hollandaise sauce with herring roe)

LA JOUE DE COCHON
En chou farci, créme de champignons des bois et émulsion au lard
(Stuffed cabbage with pork cheek, wild mushrooms and bacon foam)

LE FILET DE TURBOT OU DE SAINT-PIERRE (selon arrivage)

Roti, lentilles Corail et espuma au corail d’oursin
(Turbot or John Dory fillet (according to arrival) with lentils and sea urchin sauce)

LA BICHE
En tourte feuilletée, épinards et foie gras,

mousseline de pommes de terre a la truffe Tuber Melanosporum
(Deer pie with spinash and duck liver and mashed potatoes with black truffles)

LE FROMAGE
Accompagné de notre confiture maison (Cheese platter)
ou/0r

LES AGRUMES

En salade acidulée, créme brilée au parfum de fleur d'oranger et pistache
(Citruses salad, “creme bralée” with orange blossom and pistachio)

LE CHOCOLAT CARAIBE VALRHONA
En tartelette croustillante, praliné amande et mais soufflé, émulsion expresso

et crémeux au « café blanc »
(Dark chocolate tart, almond praline, pop-corn and coffee foam)

Ce menu peut vous étre proposé avec le fromage ET les 2 desserts 4 88 €
This menu with the cheese AND the 2 desserts :88 €




A la Carte
Pour débuter / To start with

Grignotage en trois bouchées apéritives (Some « tapas » to start...)

Les entrées de saison / Starters

LE TOURTEAU ET LA SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE SEINE

En raviole ouverte, coquillages, beurre blanc et ceufs de hareng
(French scallops, sea shells and crab ravioli, Hollandaise sauce with herring roe)

LA JOUE DE COCHON

En chou farci, créme de champignons des bois et émulsion au lard
(Stuffed cabbage with pork cheek, wild mushrooms and bacon foam)

Les plats du moment / Main Courses

LE FILET DE TURBOT OU DE SAINT-PIERRE (selon arrivage)
ROt lentilles Corail et espuma au corail d’oursin
(Turbot or John Dory fillet (according to arrival) with lentils and sea urchin sauce)

LA BICHE

12€

25 €

25 €

35 €

35 €

En tourte feuilletée, épinards et foie gras, mousseline de pomme de terre a la truffe Tuber Melanosporum

(Deer pie with spinash and duck liver and mashed potatoes with black truffles)

Les desserts et gourmandises a la carte

LE FROMAGE
Accompagné de notre confiture maison (Cheese platter)

LES AGRUMES

En salade acidulée, créme brilée au parfum de fleur d'oranger et pistache
(Citruses salad, “creme bralée” with orange blossom and pistachio)

LE CHOCOLAT CARAIBE VALRHONA
En tartelette croustillante, praliné amande et mais soufflé, émulsion expresso
et crémeux au « café blanc » (Dark chocolate tart, almond praline, pop-corn and coffee foam)

12 €

14 €

14 €



L’AGAPE vous propose également de délicieux gateaux a emporter

(A COMMANDER AU PLUS TARD 48 HEURES A L'AVANCE)

confectionnés par notre Chef Patissier pour 6, 8 ou 10 personnes

pour vos repas de féte, en famille et entre amis :

LA CHARLOTTE AUX FRUITS DE SAISON

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

LE SAINT-HONORE CLASSIQUE

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

LE SAINT-HONORE AU CHOCOLAT

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

LE PARIS-BREST

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

LE MILLE-FEUILLE CLASSIQUE

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

LE MILLE-FEUILLE AUX FRUITS DE SAISON

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

L'ENTREMET « ROYAL » AU CHOCOLAT

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes

L’ENTREMET CHOCOLAT ET CREME BRULEE

40€ pour 6 personnes / 45€ pour 8 personnes / 50€ pour 10 personnes



Le Chef et son équipe s'adapteront a vos éventuelles intolérances, allergies et/ou contraintes

alimentaires, veuillez les préciser lors de votre commande.

Please let us know if you have any allergies or dietary requirements

Tous nos plats sont faits maison, réalisés a partir de produits frais et de saison
et toutes nos viandes sont d’origine frangaise et européenne.

Notre pain est également fait maison par notre Chef Pétissier.



