Ean

A la carte aujourd'hui...

= lp.
BuHO (Tekyliee npennoxeHune) 3AKyCKV|
Verre de Sauternes (8 cl) 19 .
Chateau Rieussec 2021 Ter Grand Cru Classé Cyn 13 MOPCKOM pPbIBbl, CyXapuUKM C Y€CHOKOM, rouille maison 19
Coupe de Taittinger 22 Poélée de girolles aux herbes 29
Prélude Grands crus .
Carpaccio de thon albacore roquette & parmesan 32
Hawwu koMno3uuum (6003 COCTaBneHHTﬁ@zﬂ:gl\%Hpato.farue de cha.lr d.e crabe, tarta‘re d'avocat 36
. Carpaccio de Saint-Jacques vinaigrette truffée 39
Plateau découverte 55 . -
Huitres de nos régions Foie gras de canard du Sud-Ouest poélé, 39
2 spéciales Gillardeau N° 5, 2 Fines de Claire N°2, 2 compotée de figues au vieux porto
Tsarskaya N°2, 2 huitres plates TG Cadoret Salade de h dbl o ) 67
Plateau de crustacés 85 alade de homar eu, navets kabu marinés a la coriandre
demie langouste, 7 crevettes Madagascar, un tourteau
Le Marine 95
1/2 Tourteau, 4 crevettes roses de Madagascar , 3 Fines
de claire N°3, 3 spéciales Tsarskaya N°2, 3 Spéciales SUGGESTIDNS DU \'DUD
Gllardeau N°2, Bulots, crevettes grises. Noix de Saint-Jacques en persillade, cocos de Paimpol braisés 42
Plateau du Déme 175 Boui . . . .
1 Tourteau, 8 crevettes roses de Madagascar , 6 spéciales QQI||abaISSG Marseillaise traditionnelle (prlx par pers) 80
Gillardeau N°5, minimum 2 personnes
Sjgi?frivce‘ft';i gri?e?. spéciales Tsarskaya N°2, Homard bleu réti entier risotto aux herbes 130
Le Haute Mer 195
1 Langouste |1 tourteau, 6 crevettes roses de Madagascar, Dessert du moment :
3 spéciales Gillardeau n°® 5, 3 Spéciales Tsarkaya N°2, 3 . . .
spéciales Gillardeau N°2, 3 Fines de claire N°3, bulots. Tarte fine aux pommes Golden, glace vanille Berthillon, 19
(a réserver a la commande) 35 minutes de cuisson
Monntockn n PakoobpasHble
Portion de bulots 16
Crevettes roses de Madagascar 0t PblBA (PASHOOBPA3HbLIE COPTA
Label rouge (7 pieces)
o e . PblBbl B 3ABUCMMOCTM OT NO
Belle Braire péche a pied (les 6) 28,2 Filet de sandre meuniére, beurre blanc, fondue de poireaux 38
Em‘”e. Ttra‘s ) 37 Filet de bar réti au four, beurre blanc risotto au potiron 38
emie Langouste mayonnaise Emincé de lotte tandoori, épinards frais 42
ACCOPTM W3 [apOB MOPS OT yc_I_pl/ll_lHMK%agliatelles au homard bleu, sauce crustacés 68
elle sole meuniére tradition 78
L'Etoile de Carnac N°3 (les6) 33
Huitre spéciale d'exception
La Plate de Cancale TTG 8 - ~
Parc Saint-Kerber CTEVK N3 TOBAXXBEW BbIPE3KIU
Cote de veau poélée a la creme de champignons 58
yCTpV'L'-b| (bpaHLl,yBCKVIX PErMoHOB Pommes de terre rissolées
Fine de Claire N°3 (les 6) 24 Filet de boeuf Charolais poélé, sauce Béarnaise 62
Fine de Claire N°2 (les 6) 28,5 Pommes grenaille & haricots verts
Tsarskaya N°2 (les 6) 33
Parc SathKerber %
Spéciale Gillardeau N°5 (les 6) 24
Spéciale Gillardeau N°2 (les 6) 36 MeHto "3pHeCT"
3akycka & 6aogo U bnogo & pgecept 30 € 1 3akycka & 61000 &
bokast BUHa 14cl necept 36 €
0 n . . . 2 1. P
Ea?foisé’é‘uf;?“e blanc 2024 Poulpe juste saisi aux aromates de Méditerranée
La Croix de Carbonnieux 2023 12 . ou 3
Pessac-Leognan Tataki de thon au sésame
2 Pouilly-Fumé 2024 14 5 nam
=  Dom. S Dagueneau & Filles Cyn n3 Mopckom pb|6b|, CyXapukm c HeCHOKOM,
2 Chablis ler Cru Fourchaume 21 rouille maison
Domaine de Chantemerle * % %
Hermitage 2022 27 . .
Dom. du Colombier Filet de bar réti au four, beurre blanc
risotto au potiron
Céte du Rho 2024 10 i
Ma?f; cGhdiga\ onerouge Filet de sandre meuniére, beurre blanc,
Fondue de poireaux
% Menetou-Salon 2023 12 I/IJ'IE
T  Dom. de Chatenoy, Clément . Az a s .
o i« de Carbonnieux 2021 13 Foie de veau poélé, a la moutarde a I'ancienne,
] Fa crox ce L.arbonnieux KapTodenbHbIn Myc/vH (nope ¢ 1obaBneHneM CIMBOYHOro Macsla v B36UTbIX
- CJINBOK)
X Alsace D'Ottrott tradition 2022 13
Jean-Charles & Stéphane Vonville * X
% Délice chocolat fagon forét-noire
m Chateau Calissanne 2023 9 Rafraichi de fruits frais exotiques, glace coco
Q  Coteaux dAix-en-Provence AOP Glace Berthillon (2 parfums au choix)
S Minuty "Prestige” 2023 12 Granité pomme & Calvados (sup. 6€)
E &

i Scan me and get
allergen information and our menus

 in your language ! Supplément garniture 5€

Tous nos poissons sont sauvages “Coétes Frangaises” excepté les (*) A
Prix nets en euros, service compBs&GidNia roTOBATCA B HalweM pectopaHe. L1
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LE BISTROT DU DOME
1, rue Delambre - 75014 Paris
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C CblPOM

CeH-MapceneH, la mére Richard 15
OECEPT
Rafraichi de fruits frais exotiques, glace coco 17
CnoéHbin TopT "HanoseoH" Co BKYyCOM poMa 1 BaHUN 17
Tartelette aux pignons de pin praliné citron 18
Poires pochée au romarin sablé aux noisettes 18
Ganache chocolat Manjari aux framboises 18
ToHKU A67104HBIN NNPOT C BAHWJIbHbIM MOPOXXEeHbIM «BbepTUNOH» 19

(a réserver a la commande, 35 minutes de cuisson)

MOPOXEHOE:s CJINBOYHOE WU
OPYKTOBOE

CopbeT accopTu 16
Sorbet cacao extra-bitter 16
La créole, glace rhum raisin amandes grillées 16
dyasunTa, PUCTallKoBOEe MOPOXXeHOoe N aMapeTTo 18
NMONKOBHUK ((PpyKTOBOE MOPOXKEHOE CO BKYCOM JlariMa 1 BOAKa) 18
PpyKTOBOE MOPOXKEHOE CO BKYCOM 3esieHoro s16710Kka, KaibBagaoc 18
la Chartreux Sorbet cacao , Chartreuse d'Elixir Liqueur d'Elixir 1605 19,5
Mopo>xeHHoe 1 CopbeTbl bepTuUnboH (2 Wapunka) 15

vanille bourbon, chocolat noir, moka, caramel au beurre salé, pistache,
fruits de la passion, framboise, mangue , noix de coco, cassis, citron vert, pomme verte, pamplemousse

3eneHbIn 4an 6,1
TpaBaAHOW Yan 6
Yan 5,5
Kode apabuka 4
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Prix nets en euros, service compris (9%HT)
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LA BOULANCERIE DU DOME LA POISSONNERIE DU DOME

4, rue Delambre - 75014 Paris
0143353200 0143354154 0143352395



