LES ENTREES
COQUES DE NOS COTES

3 la mariniére / 16

OEUF MOLLET BIO AUX COQUILLAGES

jeunes pousses d'épinards aux poivre rouge de Kampot / 18

PALOURDES GRATINEES

au beurre d’algues et citron noir / 22

RAVIOLES DE HOMARD BLEU ET GAMBAS

bouillon de langoustines / 29

LES CRUS
CARPACCIO DE DORADE SAUVAGE

huile de pistache et citron noir / 21

TARTARE DE POISSON SAUVAGE DU MOMENT

algues de nos cétes, pistaches et raisins muscat bio / 24

CARPACCIO DE BAR DE LIGNE

huile de basilic, citron bio de Sicile, sarrasin torréfié / 27

BELLES LANGOUSTINES CRUES

huile de basilic et citron caviar / 32

LES PLATEAUX

8 BULOTS sauce tartare / 14 4 BELLES LANGOUSTINES / 32
6 HUTTRES N°3 Fines de la maison Cadoret / 21 1/2 HOMARD BLEU / 25
6 HUTTRES N°3 Perles noires de la maison Cadoret / 29 1/2 TOURTEAU / 19

LES PLATS

CABILLAUD POCHE

bouillon de champignons des bois / 33

FILETS DE ROUGETS

artichauts bio braisés, réduction de bouillabaisse / 39

LOTTE ROTIE

potimarron bio et chataignes réties / 42

SAINT-JACQUES DE LA BAIE DE GRANVILLE ROTIES

topinambours et endives caramélisées / 42

SOLE MEUNIERE

pommes de terre boulangéres / 66

POISSONS ENTIERS SAUVAGES SELON ARRIVAGE

accompagnés de leurs trois garnitures de saison / 12€ les 100gr

LES VIANDES
SUPREME DE POULET FERMIER THIERRY DUMAS DE 100 JOURS

gnocchi au vin jaune / 27

FILET DE BOEUF BIO NORMAND

pomme de terre boulangéres, sauce aux poivres rouge de Kampot / 42

VEGETARIEN
POLENTA DU PAYS BASQUE BIO

légumes de saison bio émulsion d’herbes fraiches / 26

LES FROMAGES
SELECTION DE FROMAGES DE BENAT / 18

LES DESSERTS
POIRE BIO POCHEE

crumble amande sarrasin, glace vanille de la maison Glazed / 15

MILLE-FEUILLE
Mélilot et Kiwi bio Francais / 15

TARTE CHOCOLAT
Caraibe 66%, glace popcorn de Glazed / 16
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