Natre chef de cuisine Richard Proutean, Natwe chef patissien Jacques Guillaumat et leurs équipes

ont le plaisiv de vous propaser notre cante Eté 2008

U la cante
La Tradition
- Le plateau des fruits de la mex 39¢€ Les Viandes
- La douzaine d’huitres de Cile de Ré (Mr Le Cone) 27 € Lo wace « - ,
T - beuf Charelais » fagon Chateaubriand, pommes
- Lehomand gutlé au beunie vouge 13 € tes 100 gr. « macaire » et puovencale de givolles, cates de ’!:amame
cémées
Les Entré Sewi pour 2 pexsennes - prix par pensenne 34 €
 Pes tines  citi ot ” aw basilic Du Paitou-Charentes :
. X . ’ - Lelapin « Rex du Peitew » farci aux « cagouilles », navets
mawmelade de citren et pate de fruit de « ceur de beuf » . &_Lp»m lis~conises et de céberi 37 €
31 € ’
) . ) - Lagneau de lait au basilic, cites de Glettes et chewre en
- Les «petits guis » dans la coquille, maunelade de . Lewtille Lancie aud pieds 39¢
tomates ~champignens au balsamique et livéche 28 € § ’ peece P44
-« Maki-Sushi » aua buidtres de € Jle de Ré,
feie guas fumé 29 € Les Framages
- La salade de homard en aicli daubiergine, légumes du - Pe plateau de Fromages 10 €
mament cuits et cuws, pousses de mizuma 35€
. Les Dessexts
Be./l/leml,duiwtdm - ¥ Mi~cuit chocelat-coce, lrochette d’ananas marinés o la
- La tomate en découvete : Confite au four, chevie de pays, cannelle, glace vanille Beurbion 12 €
tube de pain et sorbet, amandes fraiches 21 € - Dime glacé pistache~neugat, ceur metingué, frambaises
Cocotte de légumes de saison lide au tartare d’algues, légerement suciées et coulis de frambaises 13 €
grenailles de €Jle de Ré 22¢€ - Sablé Breton coquelicet Puiits rouges, jus wéduit & la grictte,
sarbiet fromage blanc aux zestes de citvon 13 €
- Peéche marinée au thym~framboeise et huile d’elive~cition
Les Paissans de Mer, Caquillages et Cuustacés vent, sorliet péche de vigne et menthe ciselée 13€
Mariniene de sale de nos cites aux moules de « Chavwon » - ¥ Baba aux fraises infusé a la veweine~citwon, creme
36 € fouettée mascarpone, glace banane flambée 13€
- Juengen de tubiot au chorize « Jbénica » cubies < Umb’ Ré et - ¥ Seufflé fraise~basilic, creme builée thé fuuits wouges,
brachette d’encornets 38 € sanbet fuuits des bais 13 €

Bar de ligne en croiite de sel de € Jle de Ré, émulsion d’huile
d’clive et casserans

Sewi paur 2 pexsannes - prix par pensenne 35€
Le homarnd de notre vivier au chutney de « noire de Crimée »
tuile au basilic et sucs de cuustacés 13 € les 100g1

Le Saint-Pievie aw four aux sucs de citon, condiment de
courgettes aux mowsserens, quelques coguillages

Sewi peur 1-2-3 pewsennes - prix par pexsenne 33€

Jl est préfénable de commander nos desseuts en début de nepas

Campte tenu de leur temps de préparation (15 minutes ) il est
indispensable de commander en début de nwepas les dessents
indigués par une *

PRIX NETS PAR PERSONNE HORS BOISSONS — SERVICE COMPRIS

Menu Découvente

Sewdd powr Censembite de la talite
05 € par pevsanne lout le menu

I € pax pevsanne sans le fiomard - Centree ef un des 2 plats

................................

« Maki-Sushi » aux huities de O Jle de Ré
foie gras fumé
Ou
Les langaoustines catieres et croustillantes au
tasilic, maumelade de citven
et pate de fuuit de « ceur de beuf »

~ ~ ~

Le hamard de natre vivier
au chutney de « neive de Cuimée »
tuile au basilic et sucs de cuustacés

Le Saint-Pieve au four aux sucs de citron
condiment de cowrgettes aux mouwsserons,
quelques coquillages
Ou
Le bapin « Rex du Paeiteu » farci
aux « cagauilles »

navets « noirs », nadis~cerises et ceur de céleri

Plateau de Fromages
Dime glacé pistache~nougat ceur meingué
framboises légenement suciées, coulis de framboises
Ou
jus wéduit & la guictte, serbiet framage tlanc
aux zestes de citwon

~ ~ ~



