
 

 
 

La tartelette feuilletée au chèvre frais et tomates confites, 
 crème ail et fines herbes, méli-mélo de salade.  

OU 

Le demi camembert au lait cru rôti,  
huile de romarin et noix, toasts grillés.  

≈ 

Le parmentier de légumes du moment gratiné à la chapelure. 
OU 

L’omelette au fromage, chiffonnade de salade. 
≈ 

Le blanc-manger parfumé à la vanille, 
 confiture de tomates, crumble avoine-noix de coco. 

OU 

La pavlova coco, compotée mangue-ananas,  
sorbet citron jaune et chantilly légère façon mojito. 

 OU 

 Les glaces artisanales (2 boules). 
 ——————————---------------------------------------------------------------------------------------------—–—————————————— 

  
 
 
 

Les tentacules d’encornets poêlées en persillade,  
fine ratatouille et pommes de terre, émulsion aux poivrons piquillos. 

Ou 

 Le saumon fumé par nos soins, vinaigrette à l’huile de sésame  
et soja sucré, chantilly au citron yuzu. 

Ou 

Les moules de bouchot à la crème d’échalion. 
Ou 

L’assiette de 6 huîtres (N°2) de nos côtes. (+1,00 €) 
≈ 

La choucroute de la mer, émulsion à l’échalote confite. 
 (trilogie de poissons, langoustine et crevette) 

Ou 

L’émincé de filet de canard rôti, jus réduit à la pêche sucrée. 
≈ 

Le blanc-manger parfumé à la vanille, confiture de tomates. 
Ou  

La pavlova coco, compotée mangue-ananas,  
sorbet citron jaune et chantilly légère façon mojito. 

OU 

Les glaces artisanales (2 boules). 
OU 

La coupe amarena   OU    La coupe colonel. 

MENU  SANS  GLUTEN   

36,50€   

MENU  VEGETARIEN   

28,80€  

* * * * * *


