
LA CARTE 

Entrées 
- Terrine de foie gras de canard maison et son crumble de chocolat blanc. 

(Accompagnée, si vous le désirez, d’un verre de Coteaux du Layon) 

- Tartare de noix de Saint-Jacques et mangue. 
- Quenelles de langoustine sauce vin jaune. 

Plats 
Poisson 
- Le retour de pêche sur fondue de poireaux et crémeux d’agrumes. 

 
Les viandes 
- Filet de bœuf « Limousin » et ses légumes pot-au-feu. 
- Le canard croisé ; la cuisse en cromesquis, le filet juste snacké, jus balsamique sureau et 

mousseline de pommes de terre. 
- Canon de volaille, farce fine, jus crémeux, butternut et noisettes. 

Plateau de fromages 
- Fromages affinés par la cave à fromages de Provins. 

Desserts 
- Le trois chocolats croustillant et craquant. 
- Sablé Breton et pomme en tourbillon. 
- Finger citron. 

 
 
 
 
 
 

Toutes nos viandes sont d’origine française. 
 

La carte étant réalisée autour de produits frais, 
Veuillez nous excuser des désagréments occasionnés suite à des ruptures de produits. 


