
À PARTAGER
To share

Terrine entière de foie gras de canard, brioche toastée   4 2 €

Duck foie gras terrine, toasted brioche

Crevettes croustillantes, mayonnaise citron   2 5 €

Crispy prawns, lemon mayonnaise

Saumon gravlax, brioche toastée   2 9 €

Homemade gravlax salmon filet, toasted brioche

Pata Negra, pain à la tomate   5 8 €

Pata Negra ham, tomato bread

 
caviars - maison revka

Servis avec blinis et condiments
Served with blinis and condiments

Osciètre Impérial de Sologne
30g 1 5 0 €  -  50g   2 5 0 €

Beluga
30g 3 8 0 €  -  50g   6 5 0 €



Prix net TTC service inclus. La maison n’accepte pas les chèques. La liste des allergènes contenus dans nos plats est disponible 
sur demande. Net price including VAT. Service included. The house doesn’t accept checks.  

The list of allergens contained in our dishes is available on request.

Carpaccio de boeuf Wagyu, vieux comté, noisettes torréfiées   2 7 €

Wagyu beef carpaccio, old Comté cheese, roasted hazelnuts

Tartare de langoustines, pommes vertes, huile d’olive citron 3 9 €

Norway lobster tartar, green apple, lemon olive oil

Tarte fine tomates, basilic   2 5 €

Thin tomato tart, basil

homard entier, salade, vinaigrette truffée   6 5 €

Lobster salad, truffled dressing

Asperges vertes tièdes, vinaigrette aux herbes, truffe   3 2 €

Warm green asparagus, herbs dressing, truffle  

Crème de chou fleur, homard, caviar  4 9 €

Cauliflower cream, lobster, caviar

Salade folle, gésiers, magret, foie gras de canard, 
artichauts, vinaigrette moutardée   2 5 €

Gizzard, smoked duck breast and foie gras salad, artichoke, mustard dressing

Velouté glacé de petit pois, crème d’Isigny, lard croustillant   2 0 €

Cold peas soup, Isigny cream, crispy bacon

ENTRÉES
Starters

Turbot entier, sauce béarnaise   1 8 0 €

Whole turbot, bearnaise sauce

Poulet rôti aux morilles façon Henri IV   1 2 0 €

Henri IV-style roastead chicken with morels

Sole entière à la grenobloise   1 3 0 € 
Grenobloise style sole

SIGNATURES MAXIM’S
POUR 2  /  FOR 2

 



Saint-Pierre, asperges vertes, épinards, sabayon champagne   5 5 €

John Dory, green asparagus, spinach, sabayon with champagne

Homard, légumes printaniers, morilles  6 8 € 

Lobster, spring vegetables, morels

Pavé de saumon à l’oseille, pousses d’épinards   3 8 €

Salmon fillet, sorrel, baby spinach 

Linguine caviar   7 5 € 

Caviar linguine

Filet de boeuf au poivre, purée de pommes de terre   4 9 €

Beef fillet, black pepper juice, mashed potatoes 

Selle d’agneau rôtie au thym, pommes duchesse   5 1 €

Roasted saddle lamb, thyme, duchesse potatoes

Entrecôte, beurre maître d’hôtel, pommes allumettes   4 3 €

Sirloin steak, Maître d’hôtel butter, french fries

Vol au vent aux morilles et asperges vertes, vin jaune   3 2 €

Morels and green asparagus vol au vent, yellow wine juice

PLATS
Main courses

légumes printaniers, salade d’épinards,                                                    
pommes allumettes, purée, cœur de sucrine

Spring vegetables, spinach salad, french fries,
mashed potatoes, young lettuce

GARNITURES  
Sides
1 0 €



LES TABLES PARIS SOCIETY

GIGI RIGOLATTO - MUN - BEAU COCO - GIRAFE - MONSIEUR BLEU - APICIUS - MAISON REVKA - LA SUITE - LOUIE 

PERRUCHE - IL BAMBINI CLUB - LE PIAF - BONNIE - MONDAINE - DAR MIMA - LAURENT - BARONNE - BISTROT MINIM’S

DESSERTS

Crêpes Suzette   2 2 €

Suzette style crepes

Tarte soufflée au chocolat, glace vanille   1 7 €

Chocolate tart, vanilla ice-cream

 Vacherin glacé, mangue, passion, coco (A partager)   4 2 €

Mango, passion fruits and coconut iced vacherin (To share) 

Tarte framboises, pistaches   1 9 €

Raspberry and pistachio tart

Œufs à la neige   1 4 €

Floating island 

Baba au vieux rhum   1 9 €

Old rum baba  

Crème brûlée à la vanille de Madagascar  1 4 €

Vanilla crème brûlée

Assiette de fraises, chantilly   2 0 €

Strawberry plate, chantilly 

Assortiment de glaces - sorbets   1 4 €

Ice creams - Sorbets


