Saison 2019-2020

NOS PLATS A EMPORTER (fabrication maison)

* Saumon fumé 5.60 € les 1009

* Foie gras aux figues (ou nature) 9.50 € les 50 g

* Terrine Gasconne au foie gras et gésiers confits 5.90 € la portion

* Salade Gourmande (foie gras, langoustines, magret et saumon fumé) 10.30 €

* Paupiette de saumon aux petits légumes, beurre blanc 5.30 €

* Terrine de poissons aux petits légumes, creme fouettée a la ciboulette 5.20 €

* Cassolette Océane gratinée a la Provengale (lotte, lieu, St-Jacques et gambas)
6.40 €

* Croustillant de rouget barbet et cabillaud aux petits légumes, créme de pétoncles
8.30 €

* Croustillant de saumon et colin aux petits légumes, sauce au vin pétillant
pétillant 7.40 €

* Duo de saumon et lieu noir, sauce mousseline 6.00 €

* Queue de lotte rotie au lard, creme de moutarde ancienne 9.50 €

* Brochette "terre et mer", beurre blanc au vinaigre de Xérées 11.00 €

(lotte au lard, saumon, noix de St-Jacques, gambas, champgnons, bacon, cabillaud et tomate)

* Gigolette de pintade farcie aux raisins 9.10 €

* Parfait fondant confit de boeuf et porc 8.50 €

* Confit de canard, jus forestier 8.90 €

* Magret de canard aux myrtilles ou poivre vert 11.60 €

* Moelleux de joue de porc confite, sauce au Cidre 7.80 €

* Sous-noix de veau rotie, sauce Normande 8.00 €

* Quasi de veau roti, creme de champignons nobles 9.50 €

* Filet de beeuf grillé, sauce Béarnaise 13.00 €

* Assiette aux 3 viandes/3 cuissons (filet de boeuf, souris dagneau et filet de kangourou)
13.00 €

* Souris d'agneau confite, creme de thym 13.00 €

PLATS REGIONNAUX :



* Paélla, couscous, jambon a l'os, tajine, cassoulet, choucroute, tartiflette, kig ar
farz, coq au vin,
blanquette, rougail saucisse, colombo de poulet 7.90 € la portion.
* Téte de veau 9.00 € la portion (5 personnes minimum)

DESSERTS : * Consulter la carte 2.50 € la part

* Toute nos plats sont servis avec les légumes (composition a voir avec le chef)
* Possibilité de livraison chaude en container isotherme suivant distance et nombres de plats.



