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Cette Semaine…

Entrée et plat 	   ou    Plat et dessert			16.50 €
[bookmark: _GoBack]Entrée, plat et dessert					21.00 €

La Crème Crustacés, Beignet de Crevette
    		        Ou	         Le Hamburger de Boudin Galabard et Pomme
        Ou	         La Rillette de Truite des Pyrénées, Lentilles Laquées
***
La Brandade de Morue, sauce Sétoise
       Ou		Le Parmentier de Canard Confit
       Ou                 Bavette d’Aloyau Grillée ( Suppl. 3 euros )
***
                            Cheesecake à la Cerise
      Ou 	  	L’ardoise du fromager et ses accompagnements
                     Ou    	 La Salade Ananas émulsion Coco

[image: ]Notre Carte


Quelques tranches de Jambon Duroc, pan con tomata					10.50 €
« Pleine Lune » de saumon fumé maison au bois de Hêtre					15.00 €
La tranche de foie gras, sa marmelade et son pain grillé					15.00 €
La Rencontre des ris d’agneau de l’Aveyron avec les poulpes de Galice			14.00 €
Les Noix de St Jacques Snackées de Granville, émulsion Haddock Fumé			24.00 €
Le filet de veau de la ferme Paulinet, comme un Rossini					28.00 €
Epaule d’Agneau de 36 heures pour 2 gourmands				Par personne	27.00 € 
Le Lièvre à la Royale façon Sénateur Couteaux						33.00 €


Nos plats sont accompagnés de légumes de saison. Nous cuisinons également pour les personnes végétariennes. N’hésitez pas à nous signaler vos obligations en matière de régime.
Soyez curieux et gourmands… Tournez la page !
[image: ]Les Gourmandises




L’Ardoise du fromager, et ses accompagnements						8.50 €

La salade de fruits frais « Healthy » et son petit écart… croquant aux amandes		5.50 €
Fan de glaces ? imaginez votre dessert à partir de 					5.50 €
La Pralinoise, gaufre de liège, émulsion pralinée, glace café				7.00 €
« 2 Doigts » de Tiramisu Croquant Chocolat/Café Amaretto				7.00 €
Le Mont « KA »… un pic de plaisir							8.00 €
Le fameux Baba, au fil des saisons							8.00 €
[image: ]Menu Terre et Mer



Tartare de Crevettes, Mangue et Roquette, Parfum d’Agrumes
Ou
Petit pâté de cèpes, œuf 627

***
Le pavé de « K-bio », Pok Choï, émulsion Coco-Curry
Ou
Le Tournedos d’épaule d’Agneau confite 36 heures et son jus court
***
Le Poir’aux’Noix : poire pochée, sablé breton, coulis poires et pain d’épices, crème glacée assortie
Ou
« 2 Doigts » de Tiramisu Croquant Chocolat/Café Amaretto


Menu à 33.00 € TTC
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Rencontre du Ris d’Agneau de l’Aveyron et du Poulpe de Galice…
Ou
Le croustillant de Canard et crème de foie gras fumé
***
Les Noix de St Jacques Snackées de Granville, émulsion Haddock Fumé
Ou
Le Filet de Veau de la Ferme Paulinet comme un Rossini
***
L’exo Baba Cub’
Ou
Le Mont « KA » : mont blanc à notre façon, crème glacée fève Tonka


Menu à 43.00 € TTC



image1.jpeg




image2.jpeg




image3.jpeg




