NOTRE CARTE


Les entrées

	Queues de langoustines décortiquées, cœurs d’artichauts en vinaigrette

	20,00 €



	Saumon cru mariné à la fleur de sel, salade de lentilles vertes du Puy

	12,00 €



	Foie gras de canard des Landes cuit au naturel, sel de lave de Chypre


	18,00 €



	Méli mélo de légumes de printemps aux herbes fines et chair de tourteau
	17,00 €



	Velouté de cresson d’en face au lard et queues d’écrevisses 
	12,00 €

	((((((
La pêche (selon  arrivage)


	

	Poisson du marché, fondue d’oseille et jeunes carottes maraîchères
	19,00 €



	Dos de cabillaud, beurre à la vanille bourbon et asperges vertes

	26,00 €


	Filet de barbue, crème d’ail doux et pommes de terre nouvelles de Noirmoutier
	22,00 €

	((((((
Les Viandes (d’origine française)


	

	Faux-filet d’agneau normand en croustillant, jus au vin de Maury
	27,00 €

	Rognons de veau à la moutarde à l’ancienne et purée de « Belle de Fontenay »
	18,00 €


	Ris de veau déglacés au Gewurztraminer vendanges tardives et légumes du moment
(supplément de 3,00 € dans les forfaits carte à 43,00 et 48,00 €)

	30,00 €



	Poulette de Bresse désossée à l’estragon et purée de pois frais 
	22,00 €

	((((((

	

	Assiette de fromages normands

Salade de  chèvre frais aux fruits secs

	7,00 €

6,00 €

	((((((
Les Desserts
	

	Blanc-manger aux fraises et craquant amandes

	8,50 €

	Véritable sablé au beurre, compotée de rhubarbe et gelée de pétales de rose
	8,50 €

	Soupe de chocolat et madeleines tièdes


	8,50 €

	Pain perdu aux cerises griottes cuites dans leur jus et glace à la verveine
	8,50 €

	Macaron glacé  au cassis et crème onctueuse au caramel beurre salé
	8,50 €


