Par Guillaume Fleury, notre chef
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Tous nos plats sont, «faits maison».
Nous travaillons avec des produits frais et de saison, certains d’entre eux peuvent manquer.

«La qualité des produits est une priorité dans notre établissement, c’est pourquoi nous favorisons des four-
nisseurs dont nous connaissons la maniére de travailler et avec qui nous avons une relation de confiance.

Prix nets exprimeés en euros. Taxes & services compris. La liste des allergénes est disponible a /accuell.

Restaurant

Lo Dune aux Louns



Par Guillaume Fleury, notre Chef

Entrée + plat + dessert

Entrée + entrée + plat + dessert

Hors d'oeuvres
Fougasse d'escargots du Choquel, bella di Cerignola en tapenade et ricotta

Fricassée de Saint-Jacques, potimarron, coco curry et noix

Foie gras aux truffes, gel safran de la Baie de Somme et chutney de betterave

Tartare de boeuf, anguille fumée, vinaigrette dashi et oeufs de poissons

Les 5 huitres spéciales N°3 de Gillardeau, divers pains et condiments

Demi homard et rouget en bisque, riz sauvage
Filet de boeuf rossini, topinambours et estragon
Coeur de ris de veau, ail noir, encre de seiche et citron vert
Effiloché de raie en faux parmentier, orange et caprons

Saint-Jacques réties aux ketchups de mangue

Par Morgane Fontaine

Nos desserts demandent un temps de préparation, merci de les commander en debut
de repas.

Dégustation de divers fromages de notre Maitre affineur Philippe Olivier
En supplément dans la formule + 10 €

Brie aux truffes

La pomme
(pomme, banane, sarrazin)

Le chocolat
(chocolat noir, riz soufflé, noisette)

Le kiwi
(kiwi, chocolat blanc, sésame noir)

La clémentine
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Servi pour tous les convives de la table (120 € / pers)

Un accord peut vous étre proposé pour accompagner votre repas (3 verres)....30 €

Amuse-bouche
6 huitres spéciales N°3 de Gillardeau
Fricassée de Saint-Jacques, potimarron coco curry et noix
Homard bleu réti au naturel, trilogie de sauces
Brie aux truffes

Crépes Suzettes

Huitres spéciales N°3 de Gillardeau
Fondée a la fin du XIXéme siecle, la maison Gillardeau, berceau de I'huitre Gillardeau,
véritable bijou du patrimoine gastronomique francais, cultive I'exigence et l'excellence
depuis quatre générations.

LES 6 NUTEIES....eeeeeerteeeeetcee ettt sttt sttt sessssssssesessssasasasasasssssssssnsassenens 24 €
LS O NUTEIES .ttt sesesssesssesesessesesssenessasssesenessasssssens 35€
LS T2 NUTEIOS ettt eseetese s sesesness s sessasess s snsasnesssens 45 €

Homard bleu (~500qr), trilogie de sauces 49 €
Sole petit bateau (~500gr) poélée ou grillée 39 €
La cote de boeuf pour deux (~1,2kg), trilogie de sauces 89 €

Les crépes Suzettes pour deux 40 €

Poisson roti

ou

Steak de boeuf

Un de nos plats, adapté a I'appétit des tout-petits (demandez la sélection)

Dessert au fruit ou au chocolat



Notre Carte Bistrot

Le midi du lundi au samedi
«Par notre chef Guillaume Fleury»

Nous travaillons uniquement des produits frais, certains peuvent venir a manquer

Aartager

Caviar d’AQUITAINE STUMA VINTAGE 30 Gttt essssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssstessssssssssssssessssssssssssens 70 €
(pain au levain, blinis, creme fraiche, beurre)

Sardines millésimes de Chez J.C DaVvid @1 CONTIMENTS.... i eieeeeecteeteeecteeeteesteesessssessesestessssesessssessssessnssssssssessssessnsessnsssessnes 12 €
Jambon noir de Bigorre, 20 mois d’affINnage (100 GI)..eerceinerenisineisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns 20 €
Menuw «Bistrot» Menuw «Dune»

Entrée + plat + dessertu... e 39€

Servi pour tous les convives de la table (120 € / pers)
Entrée + plat ou plat + dessert......vvevereveerennn. 32€ Un accord peut vous étre proposé pour accompagner votre

repas (3 verres)....30 €
Hors d'oeuvres

Duo de saumon fumé de la maison J.C David......... 12 €

et huitres Gillardeau spéciales N°3, condiments Amilisé-bbifale

Escargots du Choquel en nage a l'ail.........cccccvueuneene. 12€

girolles et porc noir 6 huitres spéciales N°3 de Gillardeau

PEU«LS Fricassée de Saint-Jacques, potimarron coco curry et noix
N‘u%gets de ris de veau, ravigote a l'ail noir, ........... 23 €

pickles de daikon Homard bleu réti au naturel, trilogie de sauces
Piece de DoeUS ... 23 €

Brie aux truffes
St Jacques, risotto crémeux aux champignons.....23 €

Desserts

Crépes Suzettes

Par Morgane Fontaine, notre cheffe patissiére

Brie @UX truffes.....ueeeereeeeeerecereeseeses et 18 €
En supplément dans la formule + 9 €

Sélection de fromages de chez Philippe Olivier......9 €

Tenu, enfant 18,50 € (jusqu’a 12 ans)

Poisson roti

La tatin caramel beurre Salé....... . eeeeeeeeeeeeeeeeeeeenns 9€
Les incontownalb{es

Huitres spéciales N°3 de Gillardeau
Fondée a la fin du XIXéme siécle, la maison Gillar- Steak de boeuf
deau, berceau de I'huitre Gillardeau, véritable bijou
du patrimoine gastronomique francais, cultive l'exi-

ou
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gence et I'excellence depuis quatre générations.

LS 6 MUTLIES...vveeeeeeeeeeeemssessssssseesseeesessesseseessssssssssssssseenmsnnen 24 € Un de nos plats, adapteé a I'appétit des tout-petits
LES O NUTLIES. ...ttt assssssesassasaes 35€ slecti

LES 12 NUTLIES. ...ttt snees 45 € (demandez |a sélection)

Sole petit bateau, poélée ou grillée (~5009).......... 39€ Dessert au fruit ou au chocolat

Homard bleu roti au naturel, ..., 49 €

trilogie de sauces (~500 gr)
Cote de boeuf pour 2 personnes (~1,2 kg).............. 89 €

Les crépes Suzettes pour 2 personnes...........ceeeeee.. 40 €
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House cocktail (12 cl) 15,00 € «Bella lula» orangeade (25 cl) 6,00 €
Kir Bourgogne Aligoté (12 cl) 6,50 € «Bella lula» citronnade (25 cl) 6,00 €
Kir Royal (12 cl) 15,90 € Thé vert citron / gingembre (25 cl) 5,00 €
Spritz (15 cl) 13,00€  Thé vert péche (25 cl) 5,00 €
Pastis Henri Bardouin (3 cl) 6,00 € Tonic Fever tree (20 cl) 3,50 €
Américano (12 cl) 13,50 € - Mediterraneen tonic
- Elder Flower tonic
- Ginger ale
- Premium indian
Sirop a I'eau 3,00 €
Diabolo au sirop 3,50€
fes Biéres des deux amants (33 cf)
Mathilde «Blonde» 8,00 €
Raoul «Pale Ale» 8,00 € &Lu.«Xo tVHO'
Rita «Biere de blé» aromatisée au curcuma 8,00 €
Martine «Double Kweik IPA» 8,00 € Cryo plate (75 cl) 4,50 € (50¢cl) 3,00 €
Cryp pétillante (75 cl) 4,50 € (50cl) 3,00 €
_ o _ «Charles Papillon»
Single malt, Distillerie Hautefeuille - Somme 16,00 €
%+ Sequoia, Distillerie du Vercors - Drome, Pure malt tourbé 17,00 € Orange 6.00 €
Toki Japanese - blended whisky 15,00 € Abricot 6’00 €
Framboise 6,00 €
Pomme 6,00 €
m Poire Williams 6,00 €
Péche de vigne 6,00 €
Ferroni hors d’age 2010, brut de fat, Jamaique 66° ambré 22,00 € TQEte 6,00 €
Kraken «Black Spicy» 9,50 €
Les vins aw verre (12 cf)
g Demandez conseil a notre sommeliere.
LUAudacieux, Distillerie Hautefeuille - Somme 15,50 €
Birdie Timut, Distillerie Spirit Factory - Normandie 16,00 €

Produits BIO






