
 
  

Même cuisine, nouvelle altitude ! La Table s’installe  chez Ventura . . . 
 

 

ENTRÉES  
 

Le bar sous les tropiques   17€ 
Ceviche de bar à la mangue, ananas et combava 

Sea bass ceviche with mango, pine apple & kaffir lime 
 

La burrata se met au vert   17 € 
Brunoise de tomate, burrata crémeuse et cappuccino de petits pois à la menthe 

Creamy burrata with tomato brunoise & chilled mint pea cappuccino 
 

Le melon garde son sang - froid   16 € 
Gaspacho de melon, gingembre et basilic, émincé de lard grillé 

Chilled melon gazpacho with ginger & basil, crispy grilled bacon 
 

 

 

PLATS  
 

La pêche du jour fait son show    22€ 
Poisson de la criée, pommes grenaille rôties aux agrumes et sauce basilic/citronnelle 

Catch of the day with roasted baby potatoes, citrus & basil/lemon sauce 
 

Le cabillaud en vert et contre tous   24 € 
Pavé de cabillaud, velours de brocoli et sauce miel/tomate confite 

Cod loin with broccoli mousseline & honey/ confit tomato sauce 
 

Le roi du pré en Italie   29 € 
Filet de bœuf vendéen, pommes Darphin, crème au gorgonzola 

Vendee beef fillet with potato Darphin, gorgonzola cream & black sesame 
 

 

 

DESSERTS  
 

Vertime ramène sa fraise   13 € 
Fraisier Vertime 

Vertime strawberry cake 
 

Promenons - nous dans les bois    13€ 
Forêt-noire 

Black forest cake 
 

Le café n’arrive jamais seul    12€ 
Les douceurs sucrées du pâtissier 

Coffee & pastry chef’s selection 
 

 

 

Eaux  
 

Plate filtrée     3,50€  
Filtered still water 

 

Gazéifiée et filtrée    3,50€  
Filtered sparkling water 

 

Châteldon    7€  
Natural sparkling water 

 

 

 
Liste des allergènes, de nos artisans du goût et provenance de nos viandes disponible sur demande. Prix TTC en euros, service compris 



 
ENTRÉES 
 

La Vendée ouvre ses coquilles   Par 6 -  9€   Par 9 -  15€   Par 12 -  18€ 

Assiette d’huîtres N°3 de la Guittière en Vendée 
La Guittière (Vendée) N°3 oysters platter 
 

Le canard voi t  la vie en rose   19€ 

Foie gras de canard mi-cuit, chutney de fraise et oignon rouge avec ses toasts 
Homemade semi-cooked duck foie gras with strawberry & red onion chutney, served with toasted bread 
 

Le bar sous les tropiques  18€ 

Ceviche de bar à la mangue, ananas et combava 
Sea bass ceviche with mango, pineapple & kaffir lime 
 

La burrata se met au vert   17€ 

Brunoise de tomates, burrata crémeuse et cappuccino de petits pois à la menthe 
Creamy burrata with tomato brunoise & chilled mint pea cappuccino 
 

Le melon garde son  sang - froid   16€ 
Gaspacho de melon, gingembre et basilic, chips de lard grillé 
Chilled melon gazpacho with ginger, basil & crispy grilled bacon 
 

 

PLATS 
 

La pêche du jour fait son show   22€ 

Poisson de la criée, pommes grenaille rôties aux agrumes et sauce basilic/citronnelle 
Catch of the day with roasted baby potatoes, citrus & basil/lemon sauce 
 

Le cabillaud en vert et contre tous  24€ 

Pavé de cabillaud, velours de brocoli et sauce miel/tomates confites 
Cod loin with broccoli mousseline and honey/confit tomato sauce 
 

La brochette qui ne choisit pas son camp    26€ 
Brochette “Turf & Surf” aux gambas et magret de canard, croustillant de polenta et crème aux 3 épices 
Turf & Surf skewer, king prawns & duck breast, crispy polenta & three-spice cream 
 

Le roi du pré en Italie   29€ 
Filet de bœuf vendéen, Pomme Darphin, crème au gorgonzola et sésame noir 
Vendée beef fillet with potato Darphin, gorgonzola cream & black sesame 
 

L’agneau gratine l’affaire   26€ 
Tournedos d’agneau, gratin de petits pois /carotte au lait de coco et sauce Navarin 
Lamb tournedos with pea/carrot gratin in coconut milk & Navarin sauce 
 

Sans viande, mais avec du caractère     18€ 

Plat végétarien du moment 
Chef’s vegetarian suggestion 
 

 

FROMAGES ET DESSERTS 
 

Le fromage fait son cinéma   13€ 

Sélection de fromages AOP à la coupe 
Our selection of cheese cut to order 
 

Vertime ramène sa fraise   13€ 

Fraisier Vertime 
Vertime strawberry cake 
 

Promenons - nous dans les bois  13€ 

Forêt-noire 
Black forest cake 
 

La Vendée en un éclair   11€ 

Éclair au délice caramel de la “Maison Vrignaud” 
Caramel éclair, filled with “Maison Vrignaud” caramel delight 
 

L’été croque sous la dent  11€ 

Brunoise de fruits frais de saison crémée dans sa coque croustillante 
Fresh seasonal fruit brunoise with light cream in a crispy shell 
 

Le café n’arrive jamais seul  12€ 
Les douceurs sucrées du pâtissier avec un café 
Coffee & pastry chef’s sweet selection 
 

 
 

Liste des allergènes, de nos artisans de goût et provenance de nos viandes disponible sur demande. Prix TTC en euros, service compris 
ouverture de 12H00 - 15h00 sur notre roof-top / 19h00 - 21h30 au restaurant et fermé le dimanche midi pour le brunch sur notre roof-top. 


