

* Terrine de Foie Gras de canard « maison »,            Compotée d’Oignon, Pain campagne toast..23.00

* Emincé d’Avocat posé sur une salade de Roquette, Crevettes Roses sauce Cocktail....17.00 

* Soupe  de Crabe, Rouille, Gruyère râpé et petits Croûtons……………………..………14.00

* Cuisses de Grenouille à la Crème d’Ail et Persil frais………………………………... 14.00


* Filet de Bar, Risotto aux Champignons, Réduction Balsamique…….….…23.00

* Pavé de Sandre rôti, Ravioles aux Asperges et Pignon de Pin, Crème de Champagne………………….…20.00

* Noix de St Jacques poêlées, posées une Purée de Pomme de Terre juste écrasée , Sauce Dieppoise ………….… 24.00


* Les 12 Huîtres n° 3………………….18.00

* Les  6  Huîtres n° 3 … …...……..…..10.00
Plateau de Fruits de Mer  **SUR COMMANDE :
* *pour une personne ……………….. 40.00 
** pour deux personnes ………..……..78.00

  
* toutes nos viandes sont d’origine française
* Crumble de Canard crémeux en et Légumes d’Antan en Cassolette … ..22.00

* Pot au Feu de Joue de Bœuf et Foie Gras poché, Variation de Légume….24.00

* Tournedos de Filet de Bœuf, Fricassée de Mange Tout, Chutney de Tomate … 24.00

* Assiette de fromage……… …………..9.00
* Biscuit Glacé aux 3 Saveurs, Compotée d’Abricot sec et Miel…………………….8.50

* Eclat en Bouche de Chocolat masqué dans sa Croûte de Filo, Coulis de Passion …….......8.50       

* Crème Brûlée au Whisky… …………..8.50

* Tarte Fine  Pommes et Poires, Boule de  Glace Caramel et Beurre salé………………….8.50

* Soupe de Fruits Rouges, Mousse légère à la Noix de Coco, Tuile aux Noisettes……....8,50

* Coupe de glace 2 boules, chantilly…..…6,00

* Supplément  glace 1 boule …….…..….3,00

* Colonel ou Williamine………………10.00















































































Tous les prix sont nets en Euros


