
Menu/Carte

Merci de nous signaler vos allergies ou vos intolérance avant de commander 

Spirale de magret de canard fumé au bois de hêtre, sauce bigarade “orange” écrasé de pomme de terre

Blanc d’encornet snaké, pommes grenailles de l’ile de Ré persillées, crème au chorizo

Roulé de merlu farci en croûte d’herbes, panisse au curry brut

Cotes d’agneau grillées à la provençale, douce tapenade, jus court au thym +5€

Croustillant d’effiloché de cochon, gingembre ananas, risotto au lait de coco

Assortiment de légumes de saison cuisinés 

Plat du marché 

Coque macaron chocolat  fine mousse au Roquefort, confît d’oignons au cassis (FROMAGE / DESSERT)

Croustillant chocolat noir, crème pistachée, framboises fraiches

Pavlova vanillée, rhubarbe et fraises de Dordogne

Cigare au citron yuzu, et son granité limoncello

Panna cotta caramel beurre salé, velours fraise, nougatine cacahuètes

Champagne gourmand OU digestif gourmand +8€

Café OU thé des gourmands 

Dessert du marché

Entrée-Plat ou Plat-Dessert
Entrée - Plat - Dessert 

29,90€

33,90€

Entrée 10,90€ Plat 25,00€ Dessert 9,90€

 Sauf les jours fériés 

Plat du marché + Café très Gourmands 

—————

Formule  EXPRESS  
Le midi  21€

—————

“ Recettes faites maison élaborées à partir de produits frais”

Salade César de la mer safranée, moules et encornets

Galette de filet de rouget Barbet, bouillon de roche et pesto

Salade d’asperges, et son oeuf parfait, féta et fraise

Langoustines croustillantes et sa bavaroise, douceur anisée+ 4€

Confit de lapin cuisiné, au citron confit et olive 

Crème Argenteuil “asperges” (végétarien) 

Entrée du marché 

Entrées 

Plats

Desserts


	Express Lunch Formula   Lunch only: €21
	(Excluding public holidays)
	Menu/Carte
	Entrée-Plat ou Plat-Dessert Entrée - Plat - Dessert
	29,90€ 33,90€
	Entrée 10,90€
	Plat 25,00€
	Dessert 9,90€

	Starters
	Parsley snails, two-flavour butter Crispy pig’s ears, mushroom cream Perfect egg à la Périgourdine with foie gras, golden croutons (+ €3) Savoyard-style stuffed potato, country ham espuma  Mini smoked salmon log, pink pepper whipped cream  Vegetable soup of the day (vegetarian) Market starter

	Mains
	Smoked duck breast spiral, griottine cherry sauce, St Germain pea purée  Old-fashioned cuttlefish stew, pilaf rice Oven-baked scallops, Parmesan risotto, candied lemon, crispy Parmesan (+ €5) Slow-cooked pork shoulder, forest-style, bakery potatoes  Seafood sauerkraut with champagne (cuttlefish, smoked pollock, salmon) Assortment of seasonal vegetables  Market main course

	Desserts
	Goat cheese fondue with pineapple skewer and Sichuan pepper (cheese dessert) Dark chocolate cigar, tonka bean, coffee cream with whisky Paris-Brest with Ardèche chestnut cream, peanut nougatine Chocolate & ginger delight, rum granita  Coconut milk crème brûlée with passion fruit Gourmet champagne OR gourmet digestif (+ €8) Coffee or tea with sweet treats  Market desser
	Homemade recipes prepared with fresh products
	Formule  EXPRESS   Le midi  21€
	Sauf les jours fériés



	Menu/Carte
	Entrée-Plat ou Plat-Dessert Entrée - Plat - Dessert
	29,90€ 33,90€
	Entrée 10,90€
	Plat 25,00€
	Dessert 9,90€
	Entrées
	Salade César de la mer safranée, moules et encornets Galette de filet de rouget Barbet, bouillon de roche et pesto Salade d’asperges, et son oeuf parfait, féta et fraise Langoustines croustillantes et sa bavaroise, douceur anisée+ 4€ Confit de lapin cuisiné, au citron confit et olive  Crème Argenteuil “asperges” (végétarien)  Entrée du marché

	Plats
	Spirale de magret de canard fumé au bois de hêtre, sauce bigarade “orange” écrasé de pomme de terre Blanc d’encornet snaké, pommes grenailles de l’ile de Ré persillées, crème au chorizo Roulé de merlu farci en croûte d’herbes, panisse au curry brut Cotes d’agneau grillées à la provençale, douce tapenade, jus court au thym +5€ Croustillant d’effiloché de cochon, gingembre ananas, risotto au lait de coco Assortiment de légumes de saison cuisinés  Plat du marché

	Desserts
	Coque macaron chocolat  fine mousse au Roquefort, confît d’oignons au cassis (FROMAGE / DESSERT) Croustillant chocolat noir, crème pistachée, framboises fraiches Pavlova vanillée, rhubarbe et fraises de Dordogne Cigare au citron yuzu, et son granité limoncello Panna cotta caramel beurre salé, velours fraise, nougatine cacahuètes Champagne gourmand OU digestif gourmand +8€ Café OU thé des gourmands  Dessert du marché
	“ Recettes faites maison élaborées à partir de produits frais”


	Desserts Maison
	Desserts Maison
	Cigare chocolat noir, fève de tonka, crème au whisky
	Digestif gourmand + 8 €
	Café des gourmands
	Les Digestifs
	4 cl


	Entrées
	Plats
	Desserts
	Fondue de chèvre, brochette d’ananas (FROMAGE DESSERT)
	Crème brulée lait de coco et fruit de la passion
	Délice chocolat gingembre, granité au rhum
	Comme un irish Coffee et son cigare chocolat noir, fève de tonka

	Menu
	DU MARCHÉ
	27€
	Salade fraicheur anisée  au saumon gravlax
	Fricassée de gésiers de volaille,  pommes sautées persillées
	Café des Gourmands  ou  Sablé Breton aux pommes caramel au beurre salé


	Menu
	21€
	Fricassée de gesiers de volaille, pommes sautées persillées
	Café des Gourmands


	SALADES
	LA CHARENTAISE
	SALADE, ENCORNETS PERSILLÉS, TOMATES, MOULES SAFRANÉES, RILLONS CHARENTAIS, TARTINE DE SARDINES FUMÉES, MELON CHARENTAIS…

	17€
	LA RUSTIQUE
	SALADE, TOMATES, CROUTONS DORÉS, GÉSIERS, LARDONS, CHAMPIGNONS, POMMES DE TERRE SAUTÉES, OEUFS…
	SAVEURS DU SOLEIL
	BURRATA CRÉMEUSE, TOMATES CONFITES, SALADE, TARTINE DE TAPENADE, JAMBON ITALIEN, GASPACHO, BRUCHETTA,MOZZARELLE AU PESTO



	MENU ENFANT
	1 BOULE DE GLACE
	12 €
	La carte des Vins
	Champagne
	“ Le champagne est au vin ce que la haute couture est à la mode “
	Champagne Veuve Pelletier & Fils , Brut  A.O.C Champagne blanc de blanc 1er cru Brut
	75 cl 75 cl
	47 € 66 €
	La coupe Brut : Champagne Veuve Pelletier & Fils, Brut

	12 cl
	12 €

	Les vins Blancs
	“En matière de vin, il faut faire passer le plaisir avant le prestige”
	75 cl
	BIO IGP Charentais Île de Ré Domaine Pelletier         100% Chardonnay
	A.O.C Graves Château Ludeman Les Cèdres       Note d’agrumes et pêche blanche

	A.O.C Muscadet Sèvre et Maine Sur Lie  Château Jousselenière 1670       Note d’amande et d’agrumes
	A.O.C Pessac Leognan 2020 Château Lafargue       Note de pêche, pomme et agrumes
	A.O.C Chablis Dampt Frères       Note minérales et fruitées (agrumes)

	BIO A.O.C Côtes du Rhône Rémi Pouizin      Note de petits fruits frais

	29 €
	23 €
	25 €
	38 €
	44 €
	27 €
	Sauf les jours fériés



	La carte des Vins
	“ Celui qui sait déguster ne boit plus jamais de vins, mais il goûte ses suaves  secrets “
	Les vins Rouges
	75 cl
	BIO I.G.P Charentais Domaine Pelletier       Merlot Cabernet

	29 €
	27 €
	26 €
	32 €
	27 €
	42 €
	44 €
	29 €

	Les coups de cœur
	75 cl
	26 €
	33 €
	30 €

	Les vins Rosés
	75 cl
	BIO I.G.P Charentais Domaine Pelletier        Léger et fruité

	25 €
	24 €
	26 €

	Notre sélection de vin aux verres 12 cl
	Rouges
	BIO A.O.C Côtes du Rhône Rémi Pouizin
	A.O.C  Brouilly André Vonnier
	BIO A.O.C Saumur Champigny Domaine des Sanzays
	A.O.C Graves Château Ludeman les Cèdres
	5,50€
	5,00€
	5,90€
	4,90€

	Blancs


	Rosés
	I.G.P Chanrentais rosé La Gabarde Bleue
	BIO A.O.C Côtes de Provence La Santonnière
	4,50€
	5,50€

	Extrait carte des Vins
	Rouges
	A.O.C Côtes du Rhône M. Chapoutier  Cru des Côtes du Rhône souplesse et matière
	33 €
	44 €

	Blancs
	41€
	31€

	Rosés
	28 €
	31 €


	Les Apéritifs / Digestifs
	Boissons fraîches
	Boissons chaudes
	Les Eaux
	Pétillantes
	Plates


	Bières artisanales
	BIO CERTIFIÉES UNIVERSITÉ DE LA ROCHELLE
	Science Infuse Pils (5%vol)

	5,20€
	33 CL
	Science Infuse New Hope (9% vol)
	Science Infuse Ambrée au Cognac (7,9% vol)
	Science Infuse Mandarina 5%
	Science Infuse Triple Spéciale 7%
	Science Infuse Blanche 5%


	Mocktail du moment
	LE CONCOMBER
	7 €

	Vin du moment
	GRAND VIN DE BORDEUX

	Pétillant épicé
	9,50 €

	En moment
	COCKTAIL & VIN
	RHUM  MULTIFRUITS GRENADINE CITRON VERT

	9,00 €
	notes de fruits mûrs (pêche, abricot, poire), miel, fleurs blanches, parfois une touche d'agrumes confits.
	31,00 €


	En ce Moment
	COCKTAIL ET VIN  AUX SAVEURS DU PRINTEMPS
	SPRITZ CHARENTAIS
	9,50 €
	29,00
	A.O.P GRAVES BLANC




	RÉOUVERTURE LE 31 MARS
	La carte des Vins
	Les vins Rouges
	“ Celui qui sait déguster ne boit plus jamais de vins, mais il goûte ses suaves  secrets “
	75 cl
	BIO IGP Charentais Ile de Ré Domaine Pelletier       Merlot Cabernet
	1/2 Bouteille 19 €
	1/2 Bouteille 24 €

	33 €
	29 €
	44 €
	33 €
	30 €
	29 €
	42 €
	29 €

	Les coups de cœur
	75 cl
	26 €
	33 €
	30 €

	Les vins Rosés
	75 cl
	28 €
	31 €
	Sauf les jours fériés



	La carte des Vins
	Les vins Rouges
	“ Celui qui sait déguster ne boit plus jamais de vins, mais il goûte ses suaves  secrets “
	75 cl
	A.O.P Haut Médoc Château Beauséjour-Hostens       Fines touches boisée, fruits noirs épicés
	A.O.P. Grave cuvée prestige Château Ludeman les Cèdres       Tannique mais très vite chaleureux au palais
	A.O.P Saint Julien 2018 Pavillon du Glana       Note de fruits frais et gras
	AOP Côtes du Rhône M. Chapoutier       Cru des Côtes du Rhône souplesse et matière
	A.O.P Brouilly Château Chaize       Beaujolais, Friand et léger
	A.O.P Saumur Champigny, Domaine de Sanzays       Note de fruits noirs poivrés et d’épices
	A.O.P Givry Domaine René Bourgeon       Bourgogne frais et léger
	BIO IGP Charentais Ile de Ré Domaine Pelletier       Merlot Cabernet
	1/2 Bouteille 19 €
	1/2 Bouteille 19 €

	33 €
	29 €
	44 €
	33 €
	30 €
	29 €
	42 €
	29 €
	26 €
	33 €
	30 €


	Les vins Rosés
	Les coups de cœur
	75 cl
	75 cl
	IGP Pays d’Oc Le Hars de Coussan      Acidité noble et bien posée
	A.O.P Côtes de Provence Maurin des Maures      Côtes De Provence, gourmand et éclatant


	28 €
	31 €



	Bières artisanales
	BIO CERTIFIÉES UNIVERSITÉ DE LA ROCHELLE
	33 cl      5,20€
	Science Infuse Mandarina 5%
	Science Infuse Triple Spéciale 7%
	Science Infuse Blanche 5%

	L’instant
	18€
	Terrine de foie gras de canard maison  et son confit d’oignons au cassis

	Plat Saveurs
	Quasi de veau braisé à l’ancienne purée Robuchon
	Plat Saveurs
	Plat 28€
	Plat Saveurs
	Plat 26€

	Salades
	17€
	Saveurs du Soleil
	La Charentaise
	La Rustique



