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Mise à jour le 18 Avril 2012
MENU 29 € ttc

(Ce menu n’est pas servi le week-end et jours de fêtes)

Tout changement dans ce menu entraînera une facturation à la carte

Ce menu est établi selon l’idée du jour du chef de cuisine

il comporte ; une entrée

un plat principal

un dessert ou notre sélection de crèmes glacées.

Soyez assez aimable de respecter l’envoi du service, au moins jusqu’au

fromage ou dessert, pour quitter la table et fumer une cigarette à l’extérieur,

et de prendre vos communications dans le hall d’accueil

Nous sommes tributaires des marées et autres arrivages, aussi, nous vous prions

de nous excuser pour tout changement éventuel que nous vous annoncerons

oralement

Menu 56 € par personne

(une entrée, un plat, un pré-dessert et un dessert)

Entrées au choix                 

Foie gras de canard  en 3 cuissons,(l’un cuit en naturel aux fruits secs, 

l’autre fumé à chaud et le dernier aux trois poivres

ou

Six huitres des Marennes d’Oléron, au vert et en gelée d’eau de mer

ou

Grillade de bar à la confiture d’oignons rouges

ou

Noix de coquilles Saint-Jacques, juste poêlées, mousseline de Juliette 

des sables de la baie de Somme à l’huile d’olives

Plats  principaux
Pour les amateurs, medley d’abats de veau (langue, cervelle et ris) aux herbes 

et huiles parfumées, juliette des sables de la baie de Somme
ou

Marmite de filet de turbot poché dans une blanquette de volaille, énokis et 

petits boutons de Paris

ou

Cœur  de rumsteack  normand grillé, tomate farcie et lard fumé, petites rattes 

du Touquet et jus brin corsé

Pré-Dessert  

Crèmes glacées et sorbets moulés devant vous selon votre désir  
Desserts au choix, 

La véritable ile flottante glacée en son cœur à la vanille bourbon, et amandes 

grillées

ou

Vacherin revisité, pomme verte et citron vert-basilic

ou

Sensibilité  toute chocolat ‘’grands crus’’

ou

Fine adaptation de pommes caramélisées au miel, tuiles croustillantes et

crème chantilly à la vanille bourbon

Menu 69 € ttc par personne

<< SIMPLE EXPRESSION >>

un vrai bonheur … !

                        

Le tronçon de turbot 450 à 500 grs, rôti à la commande   

                        (environ 20 à 30 minutes d’attente)  aux tagliatelles       

fraiches et beurre blanc

                          
                                          et

Service de crèmes glacées et sorbets moulés devant vous selon votre

désir.

 et

                                                   Un dessert au choix dans le menu

          Menu dégustation 88 € par personne

   (pour l’ensemble des convives)

           Soupière de homard bleu aux pois gourmands

             et

Friandise de queue de langoustine et saumon mi-frais, mi-fumé,

émulsion de végétaux  et piquillos
et

Tronçon de bar rôti côté peau, juliette des sables de la baie de

Somme à l’huile d’olives, un beurre blanc

et

Rafraichi aux pamplemousses roses et mauzac roux

et

Le meilleur du ris de veau traité viennoise, émincé de

mini Paris aux graines de moutarde

et

Crèmes glacées et sorbets moulés devant vous selon votre désir

et

Miss pom, pom, pomme, cœur caramélisé au beurre ½ sel, chocolat ivoire

