
  

 
 

Le soir et dimanche 
Tapas : 

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

Ou 

 - Planche ibérique de charcuterie  Pata Negra de belotta 

9.00 € (par pers/ min 2) 

Entrées 
 

La dorade grise du Boulonnais en bouillon thaï au soja, gingembre et citronnelle gambas géante,  

cajous et effiloché de légumes de saison      _  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _   16.00 € 
 

Ravioles de cèleri truffé, œuf en espuma croustillant de pomme de terre et épinard aux graines _      12.50 € 
 

Les moules d’Espagne farcies au beurre d’ail persillé légèrement citronné _ _ _ _ _ __ _ _ _  _ _ _ _  11.90 € 
 

Croquettes de fromage au Queso Manchego et dés de jambon ibérique _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  11.90 € 
  

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 
 

Dos d’églefin à l’oriental, légumes confits en tajine de citron confit, Boulghour bio aux épices    _    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 €  
 

Suprême de pintade farci de Morteau et duxelles de champignons, mousseline de céleris truffé,  

jus corsé et échalion grillé _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _  _ _ __ _ _ _ _  _  _ _ _ _ _ __ _  _21.50 € 

 

Garbure de porc des Flandres et veau français , haricots cocos, pois chiches, carottes multicolores _ _ 19.50 € 
 

Noix d’entrecôte Française, et jus de viandes au soja, Shitakes et pomme darphin _ _ _ _ _ _ _ _      26.00 € 
 

 

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

Café gourmand (un café servi avec un assortiment de desserts…)  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _        9.90 € 

Tartelette choco en mille feuilles de spéculoos, kiwi et glace carambar _ _ _ _ _ _ _ _     _  _ 8.90 € 

Crème brulée de Butternut et potimarrons, vanille et Tangerlolo au miel _ _ _ _ _ _ _ _ _ _   8.90 € 

 

 



 

La grande découverte des vins  
 

 

Amuse-bouche 

 

 

 

 

 La dorade grise du Boulonnais en bouillon thaï au soja, gingembre et citronnelle gambas géante,  

cajous et effiloché de légumes de saison 

« les Grillions en côte de Thongue Bio 2022 Boyer » 

 

Ou 

 

Crème de champignons au foie gras, œuf en espuma pointe de truffe et mouillettes 

« Les Bermudes en Languedoc Bio 2022 » 

 

Ou 

 

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

« Cairanne cru du Rhône Bio 2018 Wilfried »  

 

 
 

 

Dos d’églefin à l’oriental, légumes confits en tajine de citron confit, Boulghour bio aux épices 

« Bourgogne aligoté 2022 cuvée grand-mère Aline chez Bonnrd » 

 

Ou 

 

Suprême de pintade farci de Morteau et duxelles de champignons, mousseline de céleris truffé,  

jus corsé et échalion grillé  

« Coteaux Bourguignons 2022 Château de Bellevenne » 

 

 

 

Tartelette choco en mille feuilles de spéculoos, kiwi et glace carambar  

 

Ou 

 

Crème brulée de Butternut et potimarrons, vanille et Tangerlolo au miel  
Menu à 39€ (entrée+plat+dessert) 

Accord mets et vin 13E 

Accord mets et vin+ accord dessert 17E 
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