
 
 

  Nos Suggestions à Partager  
 

  Le Foie Gras de Canard au Pineau des Charentes   le bocal de 120gr         24.00 € 
 

  La Terrine de Cochon au Cognac et Truffée   le bocal de 150gr                    18.00 € 

 

  Les Entrées 
 
  Les Huitres Spéciales « Grasses » Grolleau-Lis  
  L’Eguille sur Seudre  
  Les 6  Huitres                                                                                                19.00 € 
  Les 9  Huitres                                                                                                26.00 € 
  Les 12  Huitres                                                                                              34.00 € 
 
  Les  Huitres Chaudes  
  Fondue de Poireaux et Crème de Champignon au Champagne     
  Les 6  Huitres  Chaudes                                                                                27.00 € 
  Les 9  Huitres  Chaudes                                                                                34.00 € 
 
  La Douzaine de Cagouilles  
  au beurre AOP Poitou-Charentes, ail et persil                                                18.00 € 
 
  La Soupe de Poisson petit pain à l’ail, mousse d’aïoli et poutargue              18.00 € 

 

  La Tartelette Tiède de Chèvre Fermier                                                            18.00 € 

  oignons doux caramélisés, pesto noisettes et sorbet pomme verte 

 

  La Lotte Fumée algue nori, condiment savora/aneth/yuzu                         18.00 € 

 

  Le Foie Gras Poêlé, pommes caramélisées au miel          21.00 €

                

Liste des allergènes disponible à l’accueil 

RESTAURANT LE FLANDRE 



 
 
 

 Les Plats 
 

  La Sole Meunière (500 à 600 gr)  Selon arrivage...                                     42.00 € 
 
  Le Cabillaud Skrei, poireau crémeux, crumble aux algues et sauce vierge   26.00 € 

 

  Les St Jacques risotto, crème de langoustine et gingembre crispy               29.00 € 

 

  Le Rognon de Veau cuit entier  
  écrasée de pomme de terre et crème de moutarde à l’ancienne                       26.00 € 
 
  Le Filet de Veau pomme de terre confite et jus truffé                                     26.00 € 

 

  Le Filet de Boeuf écrasée de pomme de terre et Jus de viande truffé               30.00 € 
 
  Le Filet de Boeuf et son Escalope de Foie Gras Poêlée                                    42.00 €  
  écrasée de pomme de terre et Jus de viande truffé                                           
 

 Les Desserts                                                           
 
  La  Tartelette Tatin                                                                                        11.00 € 
  Pomme caramélisée à la fève tonka et glace vanille de Tahiti 
 
  Le Chocolat                                                                                                     11.00 € 
  Mousse légère chocolat, crémeux avocat/tabasco et sorbet banane  
 
  Les Agrumes Confits                                                                                      11.00 € 
  Baba, arrosé au Rhum bio Charentais distillé à Cognac 
 
  L’Assiette de Fromages                                                                                   11.00 € 
  Sélectionnés par Grégory Giraudon  « Vice Champion du Monde 2021 » 

Liste des allergènes disponible à l’accueil 

RESTAURANT LE FLANDRE 



 
 

Menu 
Entrée + Plat + Dessert 42 € 

Entrée + Plat  ou  Plat + Dessert  34 €  
  
 
 

Les Entrées 
 

La Soupe de Poisson 
mousse d’aïoli, poutargue et petit pain à l’ail 

 

La Lotte Fumée 
algues nori, condiment savora/aneth/yuzu 

 

La Tartelette Tiède de Chèvre Fermier 
oignons doux caramélisés, pesto noisettes et sorbet pomme verte 

 

Le Canard Marbré au Foie Gras 
Cacahuètes et condiment betterave  

 
Les Plats 

 

Le Cabillaud Skrei 
poireau crémeux, crumble aux algues et sauce vierge  

 

Les St Jacques 
risotto, crème de langoustine et gingembre crispy 

 

Le Filet de Veau  
pomme de terre confite, légumes de saison et jus truffé 

 

Le Rognon de Veau Cuit Entier 
écrasé de pomme de terre et crème de moutarde à l’ancienne 

 

Les Desserts 
   

La Tartelette Tatin 
pomme caramélisée à la fève tonka et glace vanille 

 

Le Chocolat 
mousse légère chocolat, crémeux avocat/tabasco et sorbet banane 

 

Les Agrumes Confits 
baba, arrosé au Rhum bio Charentais distillé à Cognac 

 

L’Assiette de Fromages 
sélectionnés par Grégory Giraudon  « Vice Champion du Monde 2021 » 

Tous nos plats sont conçus par le Chef, Merci d’en respecter les accords 

RESTAURANT LE FLANDRE 



 
 

Menu 
Starter + Main course+ Dessert 42 € 

Starter + Main course or Main course + Dessert  34 €   
 
 
 

Starters 

Fish Soup 
aioli mousse, bottarga and garlic bread 

 
Smoked Monkfish 

nori seaweed and yuzu lemon 
 

The Warm Farmer’s Goat Tart 

candied sweet onions and truffled mesclun 
 

Duck with Marbled Foie Gras 
Peanuts and beet condiment 

 

Main Course 
 

Cod Skei 

Cabbage, seaweed crumble and virgin sauce 
 

Scallops 
risotto and langoustine cream 

 

Veal Low Temperature  
confit potato and truffle juice 

 

Veal Kidney Whole Cooked  
crushed earthenware, roasted winter vegetables and mustard cream 

 
Desserts 

   

Tatin Tart 

caramelized apple with tonka bean and vanilla ice cream 
 

Chocolate 

Chocolate mousse and avocado/banana cream 
 

Candied Citrus Fruits 

Baba, washed down with organic Charentais rum distilled in Cognac 
 

Cheese Plate 

Selected by Grégory Giraudon “Vice World Champion 2021” 

 

 

RESTAURANT LE FLANDRE 

All our dishes are designed by the Chef, Thank you for respecting the agreements 



Pour les P’tits Mousses  
( jusqu’à 10 ans et 1 plat / enfant)  

9 € 
 

Le Filet de Poulet ou Le Filet de Poisson Frais  

(Purée ou Risotto) 

 Dessert  

Pour les P’tits Mousses  
1 boule de Glace/sorbet  3 € 

2 boules de glaces/sorbet 5 € 

Dessert du jour 6 € 

 Dessert à la carte  11 € 

Menu du Moment 

27 € 
Uniquement le Midi  

Hors dimanche et Jours Fériés 

 

Voir Ardoise 

Maitre Restaurateur signifie que : Tous les plats servis sont confectionnés sur Place,  

avec des produits Frais, Saisonniers et Locaux en Majorité. 

Liste des allergènes disponible à l’accueil 

RESTAURANT LE FLANDRE 



 
Les Desserts 

   

La Tartelette Tatin 
pomme caramélisée à la fève tonka et glace vanille 

 
Le Chocolat 

mousse légère chocolat, crémeux avocat/tabasco et sorbet banane 
 

Les Agrumes Confits 
baba, arrosé au Rhum bio Charentais distillé à Cognac 

 

L’Assiette de Fromages 
Sélectionnés par Grégory Giraudon  
 « Vice Champion du Monde 2021 » 

 

Café / Thé 

Café « Nespresso »   ou   Déca « Nespresso »    

2.40 € 

Grand Café « Nespresso »   4.20 € 

Gand Déca « Nespresso »    4.20 € 

Thé   ou   Infusion  Vrac      5.00 €                    

(Joel Favre, Marché Central de royan)     

 

French Coffee 12 € 

C’est comme un Irish,  

mais au Cognac.  

Du coup,  

C’est bien meilleur,  

vu que c’est de chez NOUS ! 

Digestifs 

Demander la Carte 

RESTAURANT LE FLANDRE 


