Carte

Entrées     







     Euros                                                          

Foie Gras Chaud aux pommes caramélisées 



19
Saveurs de la Mer (Gambas, Saumon, St Jacques, sur Pain

  aux Noix, Mesclun de Salades…)




 15
Cassolette  d’Escargots à la Fondue de Roquefort


14

Salade de Homard et saumon mariné aux aromates
       20
Feuilleté d’Asperges aux Langoustines




15
Foie Gras de Canard maison et son verre de Ste Croix

16
Œuf Poché aux Ecrevisses, Pointes d’Asperges


14
Tartare  de Noix de St Jacques et saumon mariné à l’huile 
    d’olive, vinaigre balsamique





14
Assiette Gourmande (Foie Gras, Saumon Fumé, Magret de 
    canard, escargots crémés, croustillant de Brie…)

15
Poissons

Filet de Bar Rôti à l’huile d’Olive, Tomates Confites, Purée  

      maison








25
Croustillant  de Thon au Foie Gras Poêlée, Pointe de      

    balsamique                                                                        28
Mille Feuille  de Lotte au Lard Flambé au Cognac

25
Belle Sole Meunière
préparée par nos soins



29
Homard Entier  à l’Armoricaine 





39
Nage de Saint Jacques Poêlées Aux Agrumes


26

Gambas Décortiquées déglacées au Whisky



26
Carte

Viandes







     Euros

Filets de Cailles Rôties à la crème d’Orange



24
Filet de Bœuf poêlé Façon Rossini





26
Carré d’Agneau Rôti aux épices, Poêlée de Cèpes 


25
Souris d’Agneau dans son jus au Thym Braisé


24
Pièce de Filet de Bœuf et sa Sauce Roquefort
 

25
Noix de Ris de Veau tout simplement Braisée


27
Chariot du Fromager        8
Desserts

Moelleux au Chocolat Mi Cuit, Crème Anglaise

    8
Mille Feuille de Framboises






    8

Fondue de Coco, Cigares Feuilletés au Chocolat 


   8

Farandole de Desserts (assortiment surprise de desserts)


  10

Salade de Fruits de saison, Carpaccio d’Ananas


   8        

Profiteroles au Chocolat
Chaud





   8
Soufflé Glacé au Grand Marnier

 



   8
Nougat Glacé Maison, Coulis de Fruits Rouges


   8
Le Colonel (sorbet citron, Vodka)                                           10
Croustillant de Chocolat aux Ecorces d’orange
8

Café Gourmand
8

*Afin de vous éviter une attente  nous vous proposons de choisir vos desserts à la commande*   Merci

Menu Découverte 
54 Euros H.B
Foie Gras de Canard Chaud aux Girolles sur Pain au Noix Grillé
---
Croustillant de St Jacques, Saumon, Gambas déglacé au Champagne
---
Mille Feuille de Lotte au Lard
---
Pièce de Filet de Boeuf aux Queues de Morilles sauce Foie Gras
---
Plateau du Fromager
---
Cascade de Desserts
« Convier quelqu’un c’est se charger de son bonheur pendant tout le temps qu’il est sous notre toit »
(Jean Anthelme Brillat-Savarin)
Menu Charmettes

 34 Euros HB 
-Foie Gras de Canard Maison 
-Verrine de Langoustines à la Provençale, Gressin, Roquette à la vinaigrette de Noix
-Tartare de Thon aux aromates sur Carpaccio de Saumon, citron Confit, Baies de Genièvre

-Cassolette d’Escargots, Champignons des bois, Crémée de Roquefort

-Profiteroles au Foie Gras Poêlées, Confit d’Echalotes

-Délice de Lotte et St Jacques, Croustillant de Gambas aux pointes d’Asperges
---
-Rognon de Veau à la Moutarde Violette, Galette de Pomme de terre au Lard
- Croustillant de Magret de Canard au Foie Gras Poêlé  
-Navarin de Lotte, St Jacques et Gambas Sauce Chablis
- Mille Feuille de Joue de Bœuf aux Cèpes
-Dos de Cabillaud à la Croute de Sel, Purée à l’huile de Truffe 
-Tagliatelle Fraiche aux Langoustines et Ecrevisses crémées
---
-Chariot de Fromages
---
-Moelleux au Chocolat sur crème Anglaise
-Nougat Glacé Maison, Coulis de Fruits Rouges

-Tarte aux Pommes Caramélisées, servie Chaude, Glace Vanille

-Profiteroles Maison au Chocolat Chaud 

-Mille Feuilles de Framboises, Tartare de Fruits Frais
-Farandole de Desserts (sup 3 euros)
*Afin de vous éviter une attente  nous vous proposons de choisir vos desserts à la commande*     Merci
Menu Déjeuner 

24 Euros HB
 Magret de Canard, Toast de Foie Gras sur Lit de Salade
Ou
Terrine de Lotte et Saumon Sauce Crustacé
---
Pavé de Saumon Rôti  Sauce Champagne
Ou
Croustillant de Bœuf sauce Périgueux
---
Assiette aux deux Fromages (Brie et Chèvre)
Ou
Croustillant au Chocolat, Crème Anglaise
Ou

Dessert du Jour
Ce Menu vous Sera Servi Uniquement 

Le Midi du Lundi au Vendredi sauf les jours Fériés
(12h à 13h30)

Tous nos prix des menus & cartes sont ttc hors boissons
Menu Kid 

18 Euros (jusqu'à 12ans) HB
Chèvre Chaud  sur Lit de Salade
Ou

Terrine de Poissons Maison 
---

Mille Feuille de Steak de Bœuf Haché 
Ou

Émincé de Volaille Crémé au Coca -Cola
Ou

Croustillant de Saumon Frais Rôti 

---

Croquant de Chocolat sur Crème Anglaise
Ou

Nougat Glacé

Tous nos prix des menus & cartes sont ttc hors boissons
