
  

 
 

Le soir et dimanche 
Tapas : 

- Palette gourmande du jour à picorer (aïoli, calmars, croquettes….) 

Ou 

 - Planche ibérique de charcuterie  Pata Negra de belotta 

8.00 € (par pers/ min 2) 

Entrées 
 

Chair de tourteaux et langouste, mayonnaise de granny et radis thaï, yuzu et caviar citron _ _   _  _  17.50 € 
 

Foie gras, trompe l’œil de truffe au canard confit et magret séché par nos soins, vinaigrette de kiwi 

 et caviar balsamique  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ _ _ _ _     15.50 € 
 

Les moules d’Espagne farcies au beurre d’ail persillé légèrement citronné _ _ _ _ _ __ _ _ _  _ _ _ _  11.50 € 
 

Croquettes de fromage au Queso Manchego et dés de jambon ibérique _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  11.50 € 
  

Terrine de foies de volaille, gésiers et pruneaux à l’Armagnac _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ 9.90 €    
 

Saint-Jacques en vinaigrette piña colada, grenade et citron vert , gambas en cheveux d’ange _ _ _ __ 15.50 € 
 

 

Poissons 
 
Choucroute de lieu, truite, langoustine, haddock, huile d’herbe,  amandine, velouté iodé au yuzu _  _ 23.00 € 
  

Pêche du jour en filet à l’unilatérale, beurre d’ail, grenailles, légumes de saison et écume safranée   22.00 € 

 

Viandes 
 

Brochette ibérique de pluma, chorizo et pressa belota poêlées minute « al plancha »     _ _ _ _ _ _     23.50 €  
 

Poitrine d’Antan des Flandres confit 7H puis laquée au miel et thym, endivettes  

et mousseline fumé de potimarron_ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _  _  _ _ _ _ _ __ _   _21.50 € 

 

Fricassée de boudin blanc de Liége, charlottes, endives et pommes braisées au balsamique  _ _ _ _     19.50 € 
 

Noix d’entrecôte argentine, roulade d’aubergine et riz truffé, duxelles et jus de viandes au soja  _    24.00 € 
 

 

Desserts 
Croustillant aux 3 chocolats _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ _ _ _ _      8.90 € 

 

Café gourmand (un café servi avec un assortiment de desserts…)  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _        8.90 € 

 

Tiramisu aux poires et épices, glace au café des iles, tuiles aux amandes  _ _ _ _ _ _ _ _  _  8.90 € 

 

Croustillant passion au chocolat banc, clémentine en sorbet et coulis exotique  _ _ _ _ _ _ _   8.90 € 

 



La grande découverte des vins  
 

 

Amuse-bouche 

 

 

 

 

Saint-Jacques en vinaigrette piña colada, grenade et citron vert, gambas en cheveux d’ange  

«Muscat sec » Côtes catalanes 2022 Terrasous 

 

Ou 

 

Crème de potiron au gingembre, raviole de Morcilla iberica, butternut et croutons savoyards 

« Loin de l’œil gaillac » Languedoc 2021 

 

Ou 

 

Terrine de foies de volaille, gésiers confits et pruneaux à l’Armagnac  

Syrabelle, « un coin sur terre » syrah en levure indigène 2020 »  

 

 
 

 

Choucroute de lieu, truite, langoustine, haddock, huile d’herbe,  amandine, velouté iodé au yuzu 

“Riesling” Birghan 2021 Alsace 

 

Ou 

 

Poitrine d’Antan des Flandres confit 7H puis laquée au miel et thym, endivettes  

et mousseline fumé de potimarron  

“Vieilles vignes” Côte Roannaise pinot noir 2022 

 

 

 

Tiramisu aux poires et épices, glace au café des iles, tuiles aux amandes 

Ou 

 

Croustillant passion au chocolat banc, clémentine en sorbet et coulis exotique   
 

 

Menu à 39 € (entrée + plat + dessert)    

 accord mets et vin 13 € 

accord mets et vin + accord dessert 17 € 
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