CARTE

Pour Commencer Les Gourmandises

. . ' : L Nougat glacé de Montélimar « maison », duo de coulis 10 €
Terrine de f0|_e gras de ca_marc! « MaIson », aux coings et ge_l ced Espelettel8 € Grat?n dg’ananas mangue et mandarines, perles du Japon, arlette cacao 10 €
Créme de haricots Tarbais, foie gras poélé et magret fumé, jus de truffes 13 € Moelleux au cho,colat grand cru « Valrhé)na », glace vanii le 10¢€
Caviar de beeuf au chorizo, taboulé de quinoa aux aromates confits 14 € Brioche maison facon pain perdu, caramel Iait,ier glace vanille 10€
Carpaccio de St jacques, arrose de marinade Thai, fondant d’artichauts 17 € Macaron chocolat. mousse coco s orbet exotique ’ 10€
Emincé de saumon « Salma », marine a la mostre_lda de ce_drat, rizsushi 15€ Tarte fine aux pommes, glace miel amande 10€
Soupe Tom-Yam aux crevettes grillées, sate et poivre de Sichuan 12 € Le Baba au rhum, créme légere vanille Bourbon 10 €
Croustillant de chevre frais miel et cumin, sucrine a [’huile d olive 11€ Gaufres de Bruxeiles créme mascarpone pistaché, cerises amaréna 11€
Escargots de Bourgogne au beurre persillé Par6 11€ Parl2 22€ Café gourmand du Pétit Poucet ’ 10€
Les Huitres et 1’Océan

\ - _ Glaces et Sorbets
Pensez a composer vous méme votre plateau de fruits de mer Par 6 9 12 Fabrication artisanale 3 parfums au choix 12¢€
Les Spéc!ales Perl_e Impératrice du Cap Ferret n°3 22 36 44¢€ Vanille, Chocolat, Passion grain, Poire, Framboise, Café, Caramel salé,
Les Spéciales papillon « Perle Blanche » n°5 d’Oléron 20 30 40€ Mangue, Citron, Noix de coco, Pistache, Rhum raisin, Praliné, pétales de roses.
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Les Spéciales Gillardeau marennes d°Oléron n°2 26 39 52€ Café Liégeois, glace café, expresso, chantilly, grains de cafés chocolat 14 €
Les Fines de Claire marennes d’Oléron n° 3 18 27  36€ Colonel. sorbet citron arrosé de vodka 14 €
Dégustation de 9 huitres 3 Perle Blanche, 3 Impératrice, 3 fines 30€ Prince William, sorbet poire arrosé d eau de vie i la poire 14 €
Crevettes roses de Madagascar 6 pieces 12€  Crevettes Grises 9€ ’ 2
La portion de bulots 8 €
Oursins selon arrivage la piece 6 €
Le COté Brasserie
Gratin de macaroni, riquette au parmesan 17 €
Gratin de macaroni, jambon Rostello 20 €
Tartare de beeuf cru, « VBF » préparé par nos soins, frites et salade 18 €

Steak haché de beeuf facon tartare poélé, Viande Francaise, frites, salade 18 €
Les Plats Terre et Mer

Carré de biche aux morilles, purée de panais, marrons au naturel 26 €
Magret de canard aigre doux, assortiment de légumes wok 22 €
Cote de veau de « Coutances » poélee, fricassée de champignons, salsifis 27 €
Filet de beeuf « VBF », gratin Dauphinois, sauce béarnaise 29 €

Choucroute Royale, véritable charcuterie alsacienne « Jund » a Clamart 22 €

Filet de bar sauvage, purée de fenouil a [’orange, artichauts poivrade 28 €
Dos de cabillaud réti au pistou, pommes purée, salsa de condiments 26 €
Coquilles St jacques servies dans la coque, riz vénéré, créeme d’oursin 28 €
Paveé de saumon Ecossais réti, endives au gratin, jus de viande au curry 21 €
Risotto d’encornets et homard, coulis de crustacés, tuile au parmesan 30€

Prix Net TTC TVA 7% en euros service compris.

Les Fromages

Assortiment de fromages Normands Fermiers AOC, salade verte 10 €
Assortiment de fromages de chévre frais, affinés AOC, Dominique Fabre 10 €




