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RESTAURANT LE FLANDRE

Les Suggestions a Partager

Le Fole gras de Canard au Plneau des Charentes
Le bocal de 120gv

La Terrine de Cochon du Poltou-Charentes Trffé
Le bocal de 150gr

Les Entrées

Les Hultres Spéelales « Grasses » Grolleau-Lis
L'Bguille sur Seudre

Les & Huitres

Les 9 Hultres

Les 12 Hultres

Les Hultres Chaudes

Fondue de Polreaux et Creme de Champlonon au Champagne
Les & Hultres Chaudes

Les 9 Hultres Chaudes

La Douzaine de Cagouilles
au bewrve AOP Poltou-Charentes, oLl et persLL

La Soupe de Poisson

petit pain & L'ail, compotée de fenouil, mousse d'aioll et poutargue

La Tartelette Tieoe de Chevre Fermier
plgnons doux au miel, pesto nolsettes et sorbet pomme verte

La Lotte Fumée
algue nort, condiment savora/aneth/yuzu

Le Fole qras Poblé
poMIMES caramélisées au miel

24.00 €

12.00 €

19.00 €
2¢.00 €
z24.00 €

27#.00 €
=24.00 €

19.00 €

15.00 €

15.00 €

12.00 €

21.00€
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RESTAURANT LE FLANDRE

Les Plats
La Sole Meuniere (500 &t 00 gr) Selon arvivage... 42.00 €
Le Liew Jaune 26.00 €

risotto, vierge aux agrumes confits, crumble aux algues

Les Stacques 29.00 €
puree de lentilles corail, LEgumes de saison, écume de pain grille,
gingembre crispy

Le Rognown de Veau cuit entier 26.00 €
Ecrasé de powume de terre, sauce Morilles

L'Agneaun Confit / 26.00 €
pommes de terve confites, jus miel et thym

Les Ris de veau =20.00€
RLlsotto, sauce Mortlles

Le Filet de Boeuf « Racé » =20.00 €
écrasé de pomume de terve, sauce Morilles

Le Filet oe Boewf « Racé » et som Escalope ole Fole Gras Poélée 42.00 €
écrasé de pomume de terve, sauce Morilles

Les Desserts

La Tartelette aux Fraises 11.00 €
creme vanille de Tahitl, caramel, éclats de pistaches

Le Chocolat 11.00 €
mousse LEgere chocolat, crémeux avocat/plment Espelette, sorbet banane

Le Citron ) )

CYEMenx Yuzuy Vggaowt auw Latt de brebls de Sablonceaux 11.00 €
biscult wdel/eiten

L’Asslette de = Fromages 11.00 €

Fromages de Vache et de Brebls Sélectionnés par Grégory Glrandon
Fromager a Royan « Vice Champlon du Mownde 2021 »
Fromage oe Chévre sélectionné par «Gaec de Kalldaans Chevrerie i villefagnan
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RESTAURANT LE FLANDRE

Menu

Entrée + Plat + Dessert 42 €
Entrée + Plat pu Plat + Dessert 34 €

Les Entrées

La Soupe de Poisson
mousse o‘atoll, compotée de fenoull, poutargue et petit pain o L'ail
Lo Lotte Fumée
algues nori, condiment gavam/mweth/g UZU

La Tartelette Tiede de Chévre Fermier
olonons doux auw miel, pesto nolsettes et sorbet pomme verte

Le Canarod Marbré au Fole Gras
cacahuetes et conodlments de cavottes

Les Plats

Les St)acques
Purée de Lentilles cornil, LEgumes de saison et écume de pain grillé, gingembre cr’uspg

Le Liew jaune
risotto, vierge aux agrumes confits, crumble aux algues

L' Agnean Confit aux Herbes
giteau de pommes de tewe,Jus miel/thym

Le Rogwnow de Veau Cult Entler
écrasé de powmume de terre, sauce morilles

Les Desserts

La Tartelette aux Fraises
cveme vantlle de Tahitl, caramel et éclats de pistaclnes

Le Chocolat
mousse Legere chocolat, crémenx avocat/plment Espelette et sorbet banane

Le Cltron

CrEMenx Yuzu, 5a%wt au latt de brebis de sSablonceaux
Lseult meel/cltron

L'Assiette de 3 Fromages
Fromages de vache et de Brebis Sélectionnés par Grégory Glrandon
Fromager o Royan « Vice Champlon du Monde 2021 »
Fromage de Chevre fernler de la Chévrerie i Villefagnan «Gaec de Kalidaans
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RESTAURANT LE FLANDRE

Menu du Moment
27 €

Unigquement le Midi
Hors dimanche et Jours Fériés

Volr Ardolse

Pour les Ptits Mousses
(jusaw(\z 10 ans et 4 plat / enfant)

9€

e Filet de Poulet ou Le Fllet de Polsson Frals

(Purée ou RLsotD)

Dessert

Pour les Ptits Mousses
1 boule de glace/sorbet 3 €
2 boules de glaces/sorbet 5 €
Dessert du jour & €
Dessert o la carte 11 €

o - - - - — — —
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Mattre Restaurateur signifie que : Tous les plats senvis sont confectionnés sur Place,

avec des produ’l,ts Frals, Satsomniers et Locaux en Majorité.
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RESTAURANT LE FLANDRE
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Menu

Stavter + Main course+ pDessert 42 €
Stavtey + Main course oy Main course + Dessert 34 €

Starters

o Flsh Soup )
atoll mousse, bottarga and garlic bread

Swmoked Monkfish
norl seaweed and Yuzu Lemion

warm Farmer’'s Goat Tart
sweet onlons with Mow%, hozelnut pesto and green opple sorbet

Marbled Duck with Fole Gras
Peanuts and carvot condiments

Main Course

) ) ) ~ Pollack
visotto, olive oll sauce with candied cltrus, seaweed crumble

Scallops
Coral Lentil puree, seasonal vegetables and toasted bread foam, crispy ginger

Lamb Conflt with Herbs
potato cake, Mow@g/tl/% e | ulce

Whole Cooken veal Kidne
mashed potatoes and whole-grain mustard cream

Desserts

Strawberries Tart
vantlla cream, caraneel and p’ustacmo

Chocolate
Chocolate mousse and avocado/banana creant

Lemon
creamy Yuzu, sheep's milk Yogurt
honey/Lemon biscult

Plate of three cheeses
goat cheese, sheep cheese and cow cheese
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ZdN
Suggestions to Share
Duck Fole gras with Pineau des Charentes 24.00 €

the 1200 jar

Truffled Poitou-Charentes Pig Tervine 12.00 €
the 1500y jar

Starters

Oysters

& Oysters 19.00 €
9 Oysters 26.00 €
12 Oysters z4.00 €
Hot Oysters

Leek Fondue ano Cream of Mushroom with Champagne

& Hot Oysters 2700 €
9 Hot OYsters 34.00 €
The Dozew Swnails 19.00 €

with AOP Poltou-Charentes butter, garlic and parsley

The Fish Soup 15.00 €
aarlic roll, femnel compote, aloll mousse and bottargn

warm Farmer’'s Goat Tart 15.00 €
sweet ontons with honey, hazelnut pesto and green apple sorbet

Swoked Monkfish 12.00 €
norl seaweed and Yuzu Lenmton

Pan-fried Fole Gras 21.00 €
caramelized apples with honey
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N[~ RESTAURANT LE FLANDRE
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Main Course

La Sole Meunlre (500 & 600 gr) Depending on arrivals...

Pollak

risotto, virgin with candied citrus frults, seaweed crumble

Scallops

42.00 €

26.00 €

29.00 €

Coral Lentil puree, seasonal vegetables and toasted bread foam, crispy ginger

Whole Cooked Veal Kidne
mashed potatoes and whole-grain mustard cream

Lamb Confit with Herbs
potato cake, honey/thy mejmlce

veal sweetbread
RLlsotto, Movel sauce

Beef Filet
mashed potatoes, Movel sauce

Beef Filet and warm Escalope of Duck Fole Gras
mashed potatoes, Movel sauce

Desserts

Strawberries tart
vantlla creame, cavamel and pLsta chto

Chocolate
Chocolate mousse and avocado/banana cream

Lemon

creamy Yuzu, sheep's milie yogurt, honey/lemon biscuit

Plate of three cheeses
goat cheese, sheep cheese and cow cheese
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26.00 €

26.00 €

=20.00€

=20.00 €

42.00 €

11.00 €

11.00 €

11.00 €

11.00 €




