Menu « Week End »

35 Euros

Carpaccio de St Jacques & saumon mariné d [aneth
9 Huitres creuses n°2 de Quiberon
Vol au vent de ris de veau et girolles
Terrine de foie gras de canard « maison »
Tarte fine de Saint Jacques au fenouil

Sorbet aux pommes cidrées

Filet de beeuf facon Rossini
Rognons de veau poélés da la moutarde ancienne
Bar grillé aux herbes et coulis de poivrons
Noisette d agneau r6ti d la créme 4 ail
Assiette du pécheur
(Bar, lotte, cabillaud, Saint Jacques)

Sélection de fromages sur table

Poire rotie au caramel beurre salé
Soupe de fraises et son ile flottante
Créme briilée Grand-mére
Fondant chocolat et sa créme pistache
Pain perdu a [ancienne/glace vanille



Nouvelle Formule Business

Choisissez ce qui vous convient

Menu complet: 30 € ttc

Entrée+ Plat ou Plat+ Dessert : 23 € ttc

9 SCuirres de Ruiberon n2 « ~Javob »
‘Cerrine dz foie gras maison & sx confiture d oignons
Marquise de saumon fumé & foie gras
Rodlée de baint ~Javques au naturel (up. 6€)
Qbalads folle A rmada

(QSaumon, raie, pétoncles asperges vertes)

Entrecote grillee & ses frites fratohes maison
Do de 1ogHONS ¢t 115 de veau
CBlanguette de lotte & Odaint jacques

Carté de veau au jus de morilles

CSfilet de turbot poché FCollandaise (sup. S€)

Rrofiteroles au chocolat CHMaison
Gréme brilée & ln SBénédistine
uo du pays de Gauz
Rodlée de ~sfraises fagon Grand meére



Renouvellement tous les 15 jours



