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LeMenw « HOMARD. » 68,00 €

(Valable pour 2 personnes sur réservation)

Amuse Bouche
&&&
Royale de homard, coulis de carcasse et embeurré d’épinards
&&&
Cocotte de homard et de cocos vendéens parfumée au basilic,
Emulsion du jus de cuisson
&&&
Dessert au choix a la carte
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LeMenw « DEGUSTATION » 70,00 €
(Valable pour 2 personnes sur réservation)
Les plats sont susceptibles de changer selon nos arrivages

Mise en bouche ~ Foie gras mi-cuit
&&&
Langoustines craquantes, beurre de vanille
&&&
Cocotte de homard purée de cocos vendéens, créeme légere au basilic

&&&

Carré d’agneau fumé au foin
&&&

Croustillant de chevre chaud
&&&

Mousse Jivara, cube moelleux au citron vert,
Compotée d’ananas
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Le Menw « DIETETIQUE » 22,00 €
Salade de grosses crevettes, salpicon de tomate et pamplemousse
&&&
Petit pavé de bar aux herbes, émulsion au lait de coco

&&&
Tarte a ’ananas et aux fruits de la passion, quenelle de fromage blanc
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Tous Les prix de la Carte et des Menus sont ein Exrs T.T.C et service compris



é au foin, jus au chou vert et nori
| Rossini », jus Périgueux, pommes de terre sautées de 'Tle
P

> revisitée en coque de meringue
oelleux au citron vert, compotée d’ananas
boise, écume de yaourt
Blinis chocolat, mojito, pana cotta a la fleur d’oranger
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de saison g 6,00
ocolat Valrhona et creme au caramel beurre salé - 'l6,0 o
a la fleur de sel £ 6,00.€
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";ri-éMW « Formude midi» 30,00 €

Une entrée, un plat et un dessert a choisir dans la carte du Midi
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{EAu DE L’ANSE ROUGf » 16, 5C €
"" r "'”\ ((Va[a6[e uniquement le midi) '
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