
M E N U   D É J E U N E R 
Entrée - Plat - Dessert - 26 €  /  Plat - Dessert - 21€ 

E N T R É E S 
————————————————————————————————————————— 

Burrata, trévise, anchois fumé, huile de poireaux  

Gravlax de truite, céleri rémoulade, huile fumée 
Poireaux vinaigrette, oeuf mollet, pickles de coriandre  
Fricassée de boeuf, sucrine cup, mayonnaise sriracha 

P L A T S 
————————————————————————————————————————— 

Maquereau laqué, sauce foin et sarrasin, pakchoï et ‘nduja 

Risotto, champignons des bois, cime di rapa sautés au soja  

Cuisse de canard confite, purée d’oignon, raisins rôtis    
Ris de veau du chef, légumes de saison Supp. 12 €     

D E S S E R T S 
————————————————————————————————————————— 

Assiette de fromages 

Gâteau au chocolat, chantilly, sorbet passion  
Tarte tatin, crème crue, myrtilles flambées   

Glace banane, sticky toffee, sablé au rhum   
   

- C A R T E   D U   S O I R - 
Chef - William Cottier 

A P É R O 
———————————————————————————————————————————— 

Tarama de haddock, citron vert            13 

Assiette de Capocollo D’Aspromonte          13 

Burrata, trévise, anchois fumé, huile de poireaux       14 

E N T R É E S 
———————————————————————————————————————————— 

Thon rouge cru, sauce yuzu coriandre, huile verte et sésame       14 

Fricassée de boeuf, sucrine cup, mayonnaise sriracha       13 

Tempura de brocolis, sauce moutarde mimolette, sésame, pickles d’oignons rouge 12 

Gravlax de truite, céleri rémoulade au safran, huile fumée       14 

P L A T S 
———————————————————————————————————————————— 

Magret de canard laqué, betterave rouge et jaune, fromage de chèvre et cacao   26 

Dorade grise, émulsion au fumet, chou kale, purée d’héliantis    23 

Ris de veau du chef, légumes de saison        30 

Tagliatelles de salsifis, champignons des bois, cime di rapa, oeuf mariné au soja   19 

D E S S E R T S 
———————————————————————————————————————————— 

Assiette de fromages           13 

Choux au cacao, crème pâtissière aux marrons       14 

Glace banane, sticky toffee, gâteau au rhum et crème montée      13 

Crème de citron vert, gelée au piment, crumble anis       13 

- H O R A I R E S  &  I N F O S - 
R E S T A U R A N T  

Mardi  -  19h - Minuit  
(Service de 19h à 22h) 

Du Mercredi au Samedi - 11h - Minuit  
(Service de 12h à 14h et de 19h à 22h le        
soir, pour un verre entre 15h et 18h) 
   

- 

Dimanche - 15h - 22h  
(Uniquement bar et petite restauration)  

- 

Tel - 01 45 40 07 50  
restaurant@lentrepot.fr 

Instagram - lentrepotparis_restaurant 

www.lentrepot.fr


