LE BAR SOUS LES TROPIQUES 17€

Ceviche de bar & la mangue, ananas et combava

LA BURRATA SE MET AU VERT 17€

Brunoise de tomate, burrata crémeuse et cappuccino de petits pois a la menthe

LE MELON GARDE SON SANG-FROID 16€

Gaspacho de melon, gingembre et basilic, émincé de lard grillé

LA PECHE DU JOUR FAIT SON SHOW 22€

Poisson de la criée, pommes grenaille réties aux agrumes et sauce basilic/citronnelle

LE CABILLAUD EN VERT ET CONTRE TOUS 24€

Pavé de cabillaud, velours de brocoli et sauce miel/tomate confite

LE ROI DU PRE EN ITALIE 29€

Filet de beuf vendéen, pommes Dorphin, creme au gorgonzo|o

VERTIME RAMENE SA FRAISE 13€

Fraisier Vertime

PROMENONS-NOUS DANS LES BOIS 13€

Forét-noire

LE CAFE N’ARRIVE JAMAIS SEUL 12€

Les douceurs sucrées du patissier

PLATE FILTREE 3,50€
GAZEIFIEE ET FILTREE 3,50€

CHATELDON 7€



V4
VERTIME

[a Table |fentime

LA VENDEE OUVRE SES COQUILLES
Aosiette dhuitnes N°3 de la Guittiéne en |fendée
La Guittiere (Vendée) N°3 oysters platter

LE CANARD VOIT LA VIE EN ROSE

Foie gras de canand mi-cuit, chutrey de fraise et oignon nouge avec sea toasts

Homemade semi-cooked duck foie gras with strawberry & red onion churney, served with toasted bread
LE BAR SOUS LES TROPIQUES

Ceviche de ban & la mangue, ananas et combava

Sea bass ceviche with mango, pineopp/e & kaffir lime

LA BURRATA SE MET AU VERT

Buunoise de tomates, bwwata cémeunse et cappuccino de petits pois & la menthe,

Creamy burrata with tomato brunoise & chilled mint pea cappuccino

LE MELON GARDE SON SANG-FROID
Gaspacho- de melon, gingembne et basilic, chipa de land,grillé

Chilled melon gozpocho with ginger, basil & crispy grl”ed bacon

PAR6-9€ PAR9-15€ PAR12-18€

19€

18€

17€

16€

LA PECHE DU JOUR FAIT SON SHOW
Pm@mmmmewamem
Catch of the doy with roasted boby potatoes, citrus & basil/lemon sauce

LE CABILLAUD EN VERT ET CONTRE TOUS

Pavé de cabillaud, udowwdeblwmhetwuwnue&/bomatemconjm

Cod loin with broccoli mousseline and Honey/corv{v‘f tomato sauce

LA BROCHETTE QUI NE CHOISIT PAS SON CAMP

Brochette "Tunf & Sunf” aux gamban et magnet de canand, crouatillant de polenta, et créme aux 3 épices
Turf & Surf skewer, king prawns & duck breosf, crispy po’enfo & fhree-spr’ce cream
LE ROI DU PRE EN ITALIE

Filet de boeuf vendden, Pomme Darphin, cnéme au gorngongola et sésame noin

Vendée beef fillet with potato Darphin, gorgonzola cream & black sesame
L’AGNEAU GRATINE L'AFFAIRE

Townedos d'agneau, gratin de petits pois. /eanotte au lait de coco-et sauce Navanin
Lamb tournedos with peo/corrof gratin in coconut milk & Navarin sauce

SANS VIANDE, MAIS AVEC DU CARACTERE L

Plat végétanien du moment

Chef's vegetarian suggestion

22€

24€

26€

29€

26€

18€

LE FROMAGE FAIT SON CINEMA

Sélection de fromages AOP & la coupe

Our selection of cheese cut to order

VERTIME RAMENE SA FRAISE

Frainien Yentime

Vertime sfrc:wberry cake

PROMENONS-NOUS DANS LES BOIS

Fonétrnoine

Black forest cake

LA VENDEE EN UN ECLAIR

Eclainau délice canamel de la “Maison Vrignaud”

Caramel éclair, filled with "Maison Vrignaud” caramel delight
L’ETE CROQUE SOUS LA DENT

Brunoise de fruits frais de aaison cnémée dans aa coque crouatillante
Fresh seasonal fruit brunoise with light cream in a crispy shell
LE CAFE N’ARRIVE JAMAIS SEUL

Lea doucewn sucnées du pétissien avec un café

Coffee & pastry chef’s sweet selection

13€

1B€

13€

e

ne

12€

Liste des allergenes, de nos artisans de golit et provenance de nos viandes disponible sur demande. Prix TTC en euros, service compris
ouverture de 12HOO - 15h00 sur notre roof-top / 19h00 - 21h30 au restaurant et fermé le dimanche midi pour le brunch sur notre roof-top.



