
 

 

	 	 	 	
À	grignoter…	en	version	tapas	 Entrées	 Plats	Principaux	 Fromages	&	Douceurs	

	 	 	 	

La	planche	de	palette	ibérique		-		24€	 Tartelette	croustillante	au	poulpe,	tomates	cerises,	
	yaourt	aux	herbes,	sorbet	tomate	marinée	

Filet	de	loup	grillé,	spaghetti	de	courgettes	et	stracciatella,	
vierge	de	tomate	et	citron	confit,	tempura	de	calamar	

Assiette	de	fromages	affinés		
sélection	Les	Marie	

	 	 	 	
Houmous,	pois	chiches,	pain	pita		-		10€	 Noix	de	Saint-Jacques	en	ceviche,	leche	de	tigre	

au	lait	de	coco,	pomme	verte,	avocat,	patate	douce	et	pickles	
d’oignons	rouges	

Raviole	ouverte	de	langoustines,	morilles	et	asperges,		
bisque	de	clémentine	

	

Baba	exotique	au	Mezcal,	
crème	légère	aux	fruits	de	la	passion	

	 	 	 	
Gambas	croustillantes,	«	mayo	»	curry		-		15€	 Fondant	de	poulet	au	foie	gras	et	parfum	de	morilles,		

écrasé	de	pomme	de	terre	à	l’œuf	mollet	comme		
																			une	vinaigrette,	condiment	et	salade	de	saison	

	

Médaillon	de	lotte,	chapelure	de	sarrasin		
souflé	et	ciboulette,	barigoule	de	petits	artichauts		

aux	agrumes	et	shiitakes	

Biscuit	façon	brownie,	crémeux	café,	
émulsion	yaourt,	tuile	cacao	

	 	 	 	
Accras	de	crabe,	yaourt	à	la	Grecque		-		14€	 Pâté	en	croûte	de	canard	et	foie	gras	fait	maison,	

pickles	de	légumes	de	saison,		
chutney	de	pomme	

Pièce	de	filet	de	bœuf	(origine	France),	foie	gras	poêlé,		
cromesquis	de	joue	de	bœuf,		blinis	de	patate	douce,		

émulsion	d’oignons	grillés		(supplément	+8€)	

Finger	croquant	caramel	vanille,		
crème	glacée	à	la	noisette	

	 	 	 	

Huîtres	du	Soleil,	beurre	doux,	pain	de	campagne	
toasté.		(4	pièces)		-	15€	

Composition	autour	du	thon	rouge	en	tataki	et	son		
croustillant,	marmelade	de	pomme	de	terre	et	brocoli,		
caramel	de	fruits	secs,	coulis	de	tomate	et	orange	

Filet	de	veau	rôti	(origine	U.E)	carottes	des	sables	en		
différentes	textures,	jus	de	veau	aux	sucs	de	carottes,		

miel	citron	

Dans	l’esprit	d’un	cheesecake	à	la	confiture	de	lait,	
cœur	à	la	fraise	confite	et	croustillant		

spéculoos	à	la	noix	de	coco		
	 	 	 	

Samoussa	de	volaille	aux	dattes	et	amande,	
sauce	abricot,	yaourt	et	romarin		-		14€	

						
				Maigre	en	gravelax,	vinaigrette	aux	agrumes		
et	vierge	végétale	croquante,	salade	de	quinoa		

au	pomelo	asiatique	

	
Tranche	de	gigot	d’agneau	rôtie,	tomate	farcie	d’épaule	
	confite	aux	fruits	secs,	mijoté	de	haricots	Tarbais		

à	la	tomate,et	pesto	de	roquette	
	

	
Composition	autour	de	l’agrume,	

	nuage	de	citron	

	 																												Asperges	du	pays,	sauce	hollandaise,		
cromesquis	coulant	au	comté	

	
	

	
		
	

	
Eclair	noix	de	pécan	crème		

à	la	fève	de	Tonka		
	
	

	 	 	 	
	 	 	 	
	 	 	 	

	

	
	

	
	

	 	

	 	
	

	 	

 

Carte de primtemps 
J&L Pourcel 

FORMULES	LA	CANOURGUE	

1	Plat	:		28	€	

Entrée	+	Plat	ou		Plat	+	Dessert	:		42	€	

Entrée	+	Plat	+	Dessert	:		54	€	

Les prix de la Carte des mets sont nets TTC, service compris 

 

*Listes des allergènes mis à disposition 
sur demande 

Illustration	:											gaeldimitriserre 


