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Far Guilaume Fleury, notre chef



O V%

-« = s
L
C)

41 e R

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 fournisseurs dont nous connaissons la maniére de travailler
et avec qui nous avons une relation de confiance.

Frix nets exorimés en euros. laxes & services compris. La liste des allergenes est disponible o /accueil



Les huitres N3, spéciales de chez Gillardeau ef condiments :
(Servies avec échalotes au vinaigre de vin, gelée de saké grenade et vinaigre de riz, toasts et
beurres)

Fondée a la fin du XIX éme siecle, la maison Gillardeau, berceau de I'huitre Gillardeau,
véritable bijou du patrimoine gastronomique francais,
cultive |'exigence et l'excellence depuis quatre générations.

Les 6 huitres 30 €
Les @ huitres 42 €
Les 12 huitres o4 €
Cravlax de saumon comme un poke bowl, caviar Sturia Vintage 30 €

Saumon fumé de chez JC David en dashi de mangue, pickles de fraises ef mesclun 25 €

Royale de moules du Mont Saint-Frieux, écume aux algues 18 €
(Salade de moules de notre producteur local, laitue de mer)

Salade de tomates pleine terre, ventréche de porc noir, burratina et pesto verde 18 €

Mi-Cuit de foie gras mariné aux poivres de Kampot et & la Wiliamine 29 €
(150 gr environ, chutney du moment, foasts)

Cassolette d'escargots aux girolles et & l'ail frais 17 €

Oeut Onsen, mayonnaise légére au raifort, [VaS
fagliatelles de légumes en vinaigrefte aux herbes

Entrée du moment (voir ardoise) VS
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Epaule de cochon de Tubersent confite, jus au thym 28 €
(Elevé par Marc Delaporte)
Tourteau refroidi ef déclinaison de mayonnaises, maiis doux roti 30 €
(Mayonnaises : Lime, chipotle, algues)
Ris de veau crousti-moelleux, jus aux truffes d'été VIVES
Cocotte de moules du Mont Saint-Frieux, créme aux algues de nos baies 28 €
(Moules de notre producteur local, créme fraiche aux asters maritimes et passe-pierre,
frites de Bintje)
Filets de bar & la plancha, beurre blanc au Champagne 28 €
Radiatori & la créme de truffes, jambon aux truffes et copeaux de truffe 29 €
(Radiatori de chez Fatati, pates des Hauts-de-France)
Filet de turbot en crotte d'herbes, safran de la Baie de Somme ef agrumes 30 €
Céte de boeuf grillée, déclinaison de sauces (pour 2 personnes) 98 €
(Race sélectionnée par notre boucher, environ 1,2 kg,
sauces du moment, frites de Bintje, légumes, et salade verte)
Séle petit bateau, poélée ou grilée 40 €
(Selon arrivage)
Sélection Prestige de notre boucher 39 €
(selon arrivage, voir ardoise)
Homard bleu réti au naturel, trilogie de sauces Prix au cours
(selon arrivage, environ 500 gr, voir ardoise)
Suggestion du moment AS

(Voir ardoise)



Far Morgane Fontaine

Tarte feuiletée abricot romarin
(huile dolive cornicabra d'Alexis Munoz )

Soupe fraise - rhubarbe
(Fraises de Montechor)

Chocolat-Piment

Ananas - Coco - Citron vert

Fraises de Montechor & tomates cerises
Fruits rouges & sésame noir

Crépes Suzette (Pour 2)
(selon disponibilité)

Assiette de sorbets et glaces de la maison Veron, artisan glacier:

(Cacao, argousier, fruits rouges, vanille, yuzu, passion)

1 parfum
2 parfums

3 parfums

Sélection de fromages de notre Maiitre affineur Philippe Olivier

(sélection de 5 fromages selon la saison)
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5 huitres spéciales N°3 de Gillardeau et condiments
(chague huitre supplémentaire + 4,5 €)

Mi-cuit de foie gras mariné aux poivres de Kampot et & la Wiliamine
(150 gr environ, chutney du moment, foasts)

Cravlax de saumon comme un poke bowl, caviar Sturia Vintage (+ @ €)
Tomates anciennes, ventréche de porc noir, burratina et pesto verde

Saumon fumé de chez JC David en dashi de mangue, pickles de fraises et mesclun

Ris de veau crousti-moelleux, jus aux truffes d'été (+ 3 €)
Filet de turbot en crolte d'herbes, safran de la Baie de Somme et agrumes
Sélection Prestige de notre boucher (selon arrivage, 180 gr)
Tourteau refroidi et déclinaison de mayonnaises, mais doux réti

Bar entier en filefs, beurre blanc au Champagne

Tarte feuiletée abricot romarin
(huile d'olive cornicabra d Alexis Munoz )

Fraises de Montechor & tomates cerises
Fruits rouges & sésame noir
3 parfums de notre artisan glacier Veron

Sélection de fromages de notre maitre affineur Philippe Olivier



Duo dhuitres Gillardeau spéciales N°3 ef saumon fumé JC David
Cassolette d'escargots aux girolles et & l'ail frais

Royale de moules du Mont Saint-Frieux, écume aux algues
(Salade de moules de notre producteur local, laitue de mer)

Tomates pleine terre, burrata ef pesto verde

Oeut Onsen, mayonnaise légére au raifort,
fagliatelles de l[égumes en vinaigrette aux herbes

Entrée du moment

Epaule de cochon de Tubersent confite, jus au thym
(Elevé par Marc Delaporte)

Cocotte de moules du Mont Saint-Frieux, creme aux algues de nos baies
(Moules de notre producteur local, créme fraiche aux asters maritimes et passe-pierre, frites de Bintje)

Radiatori & la créme de truffes, jambon aux truffes et copeaux de truffe
(Radiatori de chez Fatati, pates des Hauts-de-France)

Filet de bar & la plancha, beurre blanc au Champagne

Suggestion du moment

Soupe fraise - rhubarbe
(Fraises de Montechor)

Chocolat - Piment

Ananas - Coco - Citron vert
2 parfums de notre artisan glacier Veron
Petite assiette de fromages

Dessert du moment



Amuse-bouche

5 huittres Spéciales N°3 de Gillardeau et condiments

(Servies avec échalotes au vinaigre de vin, gelée de saké, grenade et vinaigre de riz, toasts, beurres)

Mi-Cuit de foie gras mariné aux poivres de Kampot et & la Wiliamine
(150 gr environ, chutney du moment, foasts)

ou

Cravlax de saumon comme un poke bowl, caviar Sturia Vintage

Homard réti au naturel
ou

Séle grillée ou poélée

Sélection de fromages de notre maitre affineur Philippe Olivier

Crépes Suzette

Moules
ou
Steak de boeut
ou

Poisson

Salade de fruits du moment
ou

Crépe au sucre, ou au caramel
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Caviar Sturia Vintage
(Créme fraiche, beurre doux, blinis, foasts)
B0 O 00 €
OO G Q0 €
Sardines millésimées JC David et condiments ... 13€
(Fickles, moutarde moit de raisin, beurre demi-sel, toasts, rattes aux herbes)
Jambon de porc noir de Bigorre, 20 mois d'affinage . I/ €
(100 gr environ, légumes marinés, beurre demi-sel, toasts)
Planchette de ventreéche de porc noir de Bigorre 13€

(100 gr environ)

&£Dune



