owvert de mi-février & flm octobre

Déjeuner a partir de 12h30, diner 19h30 (ouverture a 19h, réservation conseillée)

Menu a 28€

Entrée+plat ou plat+dessert : 24€

Soupe de Poissons (recette Jrianaaise)

Qu
Galade de Chévre Chaud
Qu
Terrine de Poissons maison)
Qu
Moules de Bouchot au Cidre
Qu
Langoustines Mayonnaise
Ou
Palourdes Grises (/e de Sein)farcies
Ou
6 Huitres Creuses de I'Tle de Sein
Ou
Salade de Poissons FUmeés (maison)
Ou
Salade de Foie de Lotte (maison)
oo 024
Filet de Lieu Jaune sauce aux Algues
Ou
Filet de Thon Germon grillé au Basilic
Ou
Aile de Raie au beurre de Framboise
Ou
Trio de Merlu, Saumon et Saint-Jacques au Beurre Blanc
Ou
Cceur de Rumsteck Maitre d’hotel
oo 024
Créme Brlilée
Ou
Far Bretoh aux Pruneaux
Ou
Tarte amandine aux Fruits frais
ou

Gateau de Crépes Sauce Caramel au Beurre Galé

TG3

Pain aux Algues et Patisseries maison

Sur commande :

Homard grillé ou

Ragolit de homard : 750 gr de crustacé par personne, 61 € la part
Sélection de [a carte des Vins::

Sauvignon de BordeaUX........cceeeveeueeveenne. 16€ Saumur Champigny 2015.....c.ceeveeurerueeuenunns 21€
Muscadet de Gévre et Maine sur lie............ 19.50€  COtes duRNONE 2015....cceevuerveruurnuennnnns 18.50€
Sancerre Domaine Durand 2015................ 33¢ Mourveédre « Les Jamelles ».......ccceveuenrenne. 2€
Rosé Cinsault «<Les Jamelles ......cccvrueeunee. 19€ Saint Emilion Chateau Hauts-Moureaux 2015...33€

7R : 02 98 70 90 77



