Les Entrées

FROIDES
- Coquille de crabe 380 €
- Coquille de surimi 380€
- Coquille de saumon 380 €

- Médaillon de foie gras de canard ‘maison” 6,30 €
(et sa purée doignons)

- Ananas cocktail (1/4) 460€
(ananas, céleri, crabe, crevette, noix)

- Pamplemousse surprise (1/2) 460 €

-Trio de terrine 460 €
(Iegumes, poisson, grand-mere, laitue, décor)

- Médaillon de saumon printanier 460€

- Colin facon Bellevue 650 €

- Cocktail nordique 050 €
(saumon et lieu fumés, maquereau)

- Parfum des Landes 640 €
(Bayonne, gésiers magret fumé noix laitue, décors)

- Assiette Belle époque 820€
(foie gras, saumon fumé, pointes dasperges)

-Assiette Périgourdine 740€

(foie gras de canard, magret fumé, petits lardons, pomme
de terre tiede, laitue, décor)

- Délice du pécheur 740 €
(langoustines (3), crevettes (3), saumon fumeé, ter-
rine dela mer, laitue, décor)

- Assiette Terre et mer 040 €

(pomme de terre tiede, jambon fumé lardons,
saumon fumé, crevette, laitue, décors)

- Médaillon de saumon a la Parisienne ~ 6,40 €
(saumon cuit, macédoine, langoustine)

- Assiette Belle-iloise 770€

(saumon fumé, pointes dasperges, crevettes,
St Jacques chaudes, laitue, décors)

-Terrine de poissons aupoids

-Rillettes de canard et oie au poids

- Foie gras de canard maison  au poids

- Saumon fumé maison aupoids

- Plateau de fruits de mer sur commande
etselon les cours

CHAUDES

- Coquille de poisson 380 €
-Bouchée ala reine 380€
- Coquille Saint Jacques 490 €
- Jambon fumé (maison) au porto 490 €
-Bouchée de fruits de mer 390 €
- Langue de beeuf sauce madere 490 €
- Poélon de fruits de mer en crotite 590 €
- Filet de perche du Nil 030€
-Duo de Tocéan 030€
- Pavé de saumon 620 €
-Brochette du pécheur

et son coulis de crustacés 070 €
-Dos de colin (lieu) 620 €
- Cassolette de St Jacques

sauce champagne 0/70€
-Turban de sole tropicale auxbaiesroses 6,70 €
- Dos debarrotialafleurde sel 830€
- Ballottine de saumon et St Jacques 070 €
- Lotte alaméricaine 830€
- Brochettes de St Jacques (2) 830€

- Sauce pour le poisson au choix:

oseille,américaine, écossaise,
petits légumes, provencale,
(Avec supplément 1 € la sauce paimpolaise)

-Nos entrées chaudes au poids :

Boudin blanc nature, truffé, saumon
Tarte aux poireaux, 0ignons
Tarte paysanne - Tourte printaniere
Feuilleté de St Jacques
Feuilleté aujambon
Pizza, quiche, friand, etc.

Nos Viandes cuisi-

- Supréme de pintade 640 €
-Noix de veau vallée dAuge 640 €
- Sauté de porc ala portugaise 420€
- Beeuf carotte ou bourguignon 410€
-Veau marengo 550€
- Désossé de caille

aux tomates confites et pleurotes 6,60 €
- Grenadin de veau 0600 €
- Filet mignon de porc 570 €
- Cuisse de pintade farcie 6,60 €
- Pavé de biche sauce grand veneur 820€
- Gigot dagneau 570 €

-Coqauvin 570€
- Cuisse de poulet farci 550€
- Cuisse de pintade 570 €
- Cuisse de canette 570 €
-Roti de porc a lananas 480€
-Magret de canard 060 €
-Jambon a los, sauce forestiere 550€

- Sauce pour les viandes cuisinées :

Porto, forestiére, poivre vert, aux cépes,
raising, pruneaus, grand veneur, au cidre

une: 170 €
deux: 230€

" Garnitures



