Bar é buitres ﬂ!

Toutes nos huitres proviennent de la Maison Videdu Producteur a Saint-Trojan

6 huitres 9 huitres 12 huitres
Lassiette d'huitres n°3 11,50 16,00 20,00
Lassiette d'huttres n°2 14,00 19,00 24,00
Spécio\les o('Exce!oJcion Videadu 16,00 24,00 29,00
Panache d'huitres avec verre de vin ( 6 huitres n°3+6 huitres n°2) 26,00
La Kichenote (250 gr de bulots mayonnadise ou Aoili) 10,00
La Cassotte (6 grosses crevettes) 10,00

Assortiment de fruits de mer (2 huitres, 2 crevettes, 2 langoustines, 80gr de bulots) 14,00

Les Demoiselles (8 langoustines) 20,00
La Gassouille (6 langoustines, 1004 de bulots) 20,00
La Fine Goule (6 huitres, 6 grosses crevettes) 20,00
La Drolesse 22,00

3 huitres n°3, 3 grosses crevettes roses, 3 lo\ngous'tines, 809 de bulots

Plateau Découverte 36,00

4 huitres n°3, 2 tourteau, 4 grosses crevettes roses, 3 langoustines, 1009 de bulots
Avec Sloéciolles Videdu supp 5 €

La Gomiloo’ce 45,00

6 huitres n°3, %2 tourteau, 5 grosses crevettes roses , 4 langoustines, 1009 de bulots
Avec Sloéciolles Videdu supp. 8 €

La Ganipote 9ourmomo(e pour deux dvec Homard 125,00

12 huitres n°3,un tourtedu,10 grosses crevettes roses, 8 langom’cines, 2009 de bulots, un homard
Avec Spéciolles Videdu supp. 12 €

Hemards

Homard Mayonnaise ( entre 400 et 600 gr) 55,00
Homard grillé ( sur commande ) 14,00 les 100gr



Carte d' Automne IF

LA GANIPPTE
Entré
ntrees
Dariole de la mer, bisque de crustacés 14,00
Assiette de fruits de mer (2 huitres, 2 crevettes , 2 langoustines, 80gr de bulots) 14,00
Tartare de magret de canard dux noix et figues séchées avec son taboulé de quinoa 15,00
Médaillon de foie gras pistackes et morilles et sa confiture de cerise noire 16,00
Plats

Retour de pécke voir l'ardoise

Emincé de blancs de seiche aux pleurotes émulsion wasabi 26,00
Céte de vedu cuite basse température sauce moutarde a l'ancienne et estragon 2,00
Filet de boeuf charolais, sauce aux 5 baies 30,00
Filet de boeuf charolais, sauce aux 5 baies, chapeautée d'une escalope de foie gras 36,00

Promages
Assiette de fromages ( 4 types ) 10,00
Desserts

Supréme au chocolat ,praliné feve du tonka et sa boule de glace clémentine Corse 10,00
Couloe Golniloo‘te (Glade rhum-raisin, glo\ce coco, coulis et creme sucrée a la po\ssion) 10,00
Tarte au citron revisitée en verrine sorbet menthe [oo\s'tille 10,00
Café gourmand: assortiment de douceurs & déguster avec votre café 11, 50

Menu Enfants 14,00
Moins de 10 ans

Aiguille'ttes de [o0u|et ou poisson duj0ur
Glace 1 boule au choix

Sirop ou jus de fruits



Tows leymidio bors Aimancle & jowns [frids

Entrée et Plat ou Plat et Dessert 21,50
Entrée , Plat et Dessert 27,00
Entrée

Duo & choisir entre :
2 crevettes et 2 huitres n°3 ou 2 crevettes et 100 gr de bulots ou 2 huitres et 100 gr de bulots

Ou

Verrine de guolco\mole tartare de tomates crevettes roses

Plat

Filet o(ejulienne sduce du chorizo
Ou
Aiguillettes de [oOulet dux pommes et au Pineau

Dessert

Coupe de 9|o\ces (2 boules, loowfum au choix)
Ou
Fondant a 'ananas coulis exotique

Salacles

Salade Terre et Mer (conseillée en entrée ) 21,00
(Salade, Fote gras (ooélé, 4 Crevettes Roses, 2 Langoustines, Tomates et Légumes
Croquants)

Grande Salade Terre et Mer ( conseillée en plat ) 26,00
(Sdlade, Foie gras [ooélé, Magret de canard, 5 Crevettes Roses, 3 Langoustines,
Tomates et Légumes Croquant )

Veggie Bowl 18,00
(N\élomge de légumes frais, croquants et savoureux, selon les saisons)



o
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AuVerre (14 L )

Entrées

«  Daritole de la mer, bisque de crustaces
Consetl di sommelier -AoP Quincy - Le Rimonet - I Mellot 7€50

. Assiette de fruils de mer(2 huttres, 2 creveltesSogr de bulots,1 langoustine )
Conseil du sommelier : \Gp Vin Charentais “Perles blanches”, Vignerons d'Oléron 6€00

- Jartare de magrel de canard aux noix et figues secfiées avec son taboule de
quinoa

Consetl du sommelter . AoC saint Nicolas de Bourgueil 6€50
- Medaillon de foie gras pistacties et morilles et sa confiture de cerise norre

Conseil di sommelier . \GP Cotes de Gascogne - XVIII Saint Luc 6€00

Plats

- (Ote de veau cuile basse temperature sauce moutarde a [ancienne et estragon
Consetl du sommelter: hoC Cotes de Bourg - “Chéteau Nodoz” 6€50
« Fmince de blancs de seiche aux pleurotes emulsion wasabr
Consetl du sommelter: AoC Chablis Dame Nature Bio 9€50
- Fllet de boeuf charolais, sauce aux 5 baies

Consetl du sommelter :noC Crozes Hermitage - E Guigal 10€00
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