
Escale en 3 temps         35,00€ 
1 entrée, 1 plat, 1 dessert
Three-course meal
1 starter, 1 main course, 1 dessert

Rouget barbet, polenta crémeuse, artichaut 

sobrasada et coulis de tomate scarmoza fumée

Veau francais, aubergine confite au sirop 

d'érable, épices et jus au baies de goji

Tous les plats peuvent être déclinés en 

version végétarienne

Prix TTC et service compris

Boissons non comprises

Escale en 4 temps          46,00€
2 entrées, 1 plat, 1 dessert
Four-course meal
2 starters, 1 main course, 1 dessert

Escale en 6 temps         67,00€
2 entrées, 2 plats, 2 desserts
Six-course meal
    2 starters, 2 main courses, 
 2 desserts

Terrine de foie gras maison du moment

Foie gras terrine homemade of the moment

Minis poireaux grillés, rhubarbe limoncello, 

jaune d'oeuf confit et foccaccia sarrasin
Grilled baby leeks, limoncello rhubarb, confit egg 
yolk and buckwheat focaccia

Red mullet, creamy polenta, artichoke with 
sobrasada and smoked Scarmoza tomato coulis

French veal, aubergine confit in maple syrup, 
spices and goji berry juice

Abricot rôti au miel fleur d'été, crème 

mascarpone stracciatella  nougatine amande, 

crème glacée au thym
Roasted apricot with summer blossom honey, 
mascarpone stracciatella cream with almond 
nougatine, thyme ice cream

Crémeux chocolat noir 55% à la fleur de sureau, 

espuma kalamansi, gavotte croustillante
55% dark chocolate cream with elderflower, 
kalamansi espuma, crispy wafer

Assiette de fromages locaux
Platter of local cheeses    

15,00€

13,00€

19,00€

18,00€

12,00€

9,00€

Perle estivales, gambas, concombre mélisse 

citroné & huile de homard rôti

Summer clams, king prawns, lemon-scented lemon 
balm cucumber & roasted lobster oil

14,00€

11,00€

en supplément...



La sterne
À LA FRANÇAISE

Entrée + Plat / Plat + dessert 17.50€

Entrée + Plat + dessert 25.00€

Entrées

Burratina, tomate d’antan & 

pesto d’ail des ours

Allergènes : lactose, fruit à coque

7.00€

senm enlant p jngqf

Terrine de poisson & homard 

maison

Allergènes : poisson, crustacé, mollusque, 

lactose, gluten

Truite en gravelax, crème aux herbes

Allergènes : poisson, lactose, soja

6.00€

6.00€

�tea@ haché & frite�

ou Tenders de poulet & pttes

�i� au lait au caramel au beurre sal�

ou boule de glace

�oda ou ¡us de fruits ou �irop

Plats

bavette d’alo'au, sauce échalotes 

grillées & frites
-+.00€

saumon grillé aux petits légumes

Allergènes : poisson

-6.00€ dans votre assiette

suprCme de volaille au papri@a 

fumé, légumes de saison, sauce 

barbecue maison

-K.00€ �uisine maison & authenti�ue, faite 

avec amour

Allergènes : soja

desserts

sangria de fraises de bretagne, 

sorbet carottes/gingembre/orange
6.00€

Allergènes : alcool

crème brulée à la vanille

Allergènes : lactose, oeuf 

6.00€

café gourmand

Allergènes : lactose, oeuf, fruit à coque

8.00€

Assiette de fromages

Allergènes : lactose (fromage pasteurisé)

8.00€
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Carte du midi uniquement


