Natre chef de cuisine Richard Prouteaw, Notre chef patissien Jacques Guillawmat et lewrs équipes
ont le plaisiv de vaus propaser notre cante pour Uété 2006

U la cante Menu Découvente
Entnées Chaudes et Fuoides Les Viandes De Neas Régions
Sewdd powr Censemntbite de la talite
- Demi selle d’ farcie basilic — clives noires, aubiengines
- Le plateau de ba mer 59 € o P e 65 € pan pevsanne tat le menu
- La dewzaine d’huitres spéciales n°2 27 £ I € pax pevsonne sans le fiomard- Centrée ef un des 2 plats
- La picce de beeuf 1itie au sauteir, asperges vertes au bewie
- Une autre fagen de découunin les huitres de Cile de Ré 29 € of jus nelevé aux anchois  34€ s
- Le thon wouge mi cuit woulé aux fenbes, cacktail de tomates et L lapin ‘Re du Paitaw it t o Bwﬁmtgammeéum&amu&antwau
g . - in fendant, navicli cuvert aux .p-
céleti, pisteu de feves 29¢€ Basilic, agfumm

axtichauts peiviades et feves 30€
- Les langoustines de La Rochelle, croustillantes et marinées ~
aux aguunes 29 €

- . ..
- Vichyssaise d’asperges ventes tuuffées issales de foie gras de E%JW Be@m Wdu Vivier
canand 29 € e 7 Vinaiguette de Jomates
- plateau Fromages 10 €
Les Plats végétariens
Les Dessents Le Blanc de Bar Piqué
- En entiée : « Pizza » tiede de légumes de saison, candiment de ﬁégmwm]waddbwé«e&pm»
tomates et caillé de chevre 22€ - Péche Jaune Ritie Parfumée a Chuile d’Olive, Sonliet Péche
- &n plat: « Risotte Vet » lié a la puiée d’asperge ventes, de Vigne-Estragen 12 € Ou
giralles sautées 29 €
- Sablé Bueton Jiede aux Ubricots Vanillés, Serbet lbricot LUgneau des Deux Sevres
Poissons, Coquillages & Curstacés Favande  14€ Au Parfum d Herbes et Tapenade
Parfait s Thé Fuuit Rouge, Frai is Légenement
- (iguillettes de St Pieve au basilic, jus de temates vertes et &W’S%Jﬁeﬂ?J ,éé’medwg}m S
fleur farcie 34 € Plateau de Fromages
- Junongon de Fwibiot cuit au vinaigue balsamique, guenaitles de . @uoustithant Veweine-Fraise, Madeleine Fivde et Sorbet
RE wbties #He Fraise-Citven  14€ T
- {Bﬁancd(e;?}ax?u;ueaucmn,nu&eﬁeme&de&gumwauw - ' . Déclinaison aut dela G fe,
acidulé ‘capres 34 € - Superposition  Chocelat  Nein-Caramel, Fwuits Secs ~
- La Sole cititve donée au beuvie demi sel, sucs de poissons et Caramélisés, Qlace Fleur de Sel « Jle de Ré» 14 € Seubiet Jemate
cendiment ‘cassenons — citwon’ 34 € sewie pour 2 personnes o
prix par pewsenne - Déclinaison Uutour de la Temate, Senbiet Tomate 14 €
- Le FHomard blew du vivier cardinalisé auw chutney et Pour accampagner ce menu,
vinaigrette de temates 10 € les 100 grammes nows veus prapasens une fomule de vin au vevie :
- Le homand grillé au bewve wouge 10 € les 100 grammes 3 vewres de vin et la sunprise de notre sammelien 45 €

PRIX NETS PAR PERSONNE HORS BOISSONS — SERVICE COMPRIS



