NOURRITURE

ENTREES

Salade verte

Potage du moment

Frite et mayo épicée
Calmars frits du chef Hugo

Pains bao aux légumes marinés et tofu (2)
Pains bao au crabe (2)

Tataki de loup-marin vierge de pommes, réduction de calvados

Tartare de canard
Entrée
Repas servi avec frites et salade

Salade César grillée

@ Servie sans croltons
Satays de beeuf (3), marinade coréenne
Gnudis de homard et fumet de fléetan

Ceviche de flétan a la pomme grenade, lime, oignons
rouges et poivrons rouges

Burattini a la Caprese, tomates, oignons rouges,
gnocchis de patates douces

Huitres des iles

6 huitres
12 huitres

Assiette découverte

Fromages Pied-de-Vent et Tomme des Demoiselles,
maquereau fumeé, pétoncles fumes, rillette de loup-marin,
jambon de canard, raisins, oignons caramélisés
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NOURRITURE

PLATS PRINCIPAUX

Poutine classique ou au fromage Pied-de-Vent 22

Burger gourmand
Fromage Tomme des Demoiselles, bacon, oignons rétis, cornichons, piments 37

banane, mayonnaise épicee
Versions végane et sans gluten disponibles.

~ . . demie 37
Cotes leveées de porg, frites et salade entiére 45 @)
Pétoncles poélés (5)

Risotto noir, échalotes confites, beurre blanc a l'ail noir, réduction balsamique 49 @
Flétan poéle 50 (&)
Purée de pois verts, légumes et créeme fraiche a la coriandre
Risotto de homard au safran, mais, bacon, brocoli 55 ()
Bavette de boeuf AAA 48 @
Dauphinoise, légumes, sauce au poivre des dunes et a la biere :
Moules crémeuses au fromage Pied-de-Vent et frites 37 @
Linguines crémeuses a l'encre de seiche 52
Pétoncles, homard, crevettes et chanterelles
Plateau de fruits de mer (en saison)

190

4 livres de moules, 2 sections de crabe,

2 queues de homard, 2 pinces de homard,

6 huitres, 5 pétoncles poélés, 3 crevettes géantes
et 2 portions de calmars frits.
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NOURRITURE

DESSERT

PREPARE PAR NOTRE CHEFFE PATISSIERE

Creme brulee

Gateau au fromage

Coup de cceur la patissiere
Creme glacee tire-éponge
Une boule

Deux boules

Trou Normand de pomme verte au
calvados

RRRRR

BBBBBB

12



	ourritur
	Entrées
	Salade verte
	Potage du moment
	Frite et mayo épicée
	Calmars frits du chef Hugo
	Pains bao aux légumes marinés et tofu (2)
	Pains bao au crabe (2)
	Tataki de loup-marin
	vierge de pommes, réduction de calvados
	Tartare de canard  Entrée    Repas servi avec frites et salade

	Salade César grillée
	Satays de bœuf (  ), marinade coréenne
	Gnudis de homard et fumet de flétan
	Ceviche de flétan à la pomme grenade, lime, oignons rouges et poivrons rouges
	Burattini à la Caprese, tomates, oignons rouges,  gnocchis de patates douces
	Huîtres des Îles
	6 huîtres
	12 huîtres

	Assiette découverte
	Fromages Pied-de-Vent et Tomme des Demoiselles,  maquereau fumé, pétoncles fumés, rillette de loup-marin, jambon de canard, raisins, oignons caramélisés



	ourritur
	PLATs principaux
	Poutine classique ou au fromage Pied-de-Vent
	demie 37 entière 45

	Côtes levées de porc, frites et salade
	Pétoncles poêlés (  ) Risotto noir, échalotes confites, beurre blanc à l’ail noir, réduction balsamique
	Flétan poêlé  Purée de pois verts, légumes et crème fraîche à la coriandre

	Risotto de homard au safran, maïs, bacon, brocoli
	Bavette de bœuf AAA Dauphinoise, légumes, sauce au poivre des dunes et à la bière

	Moules crémeuses au fromage Pied-de-Vent et frites
	Linguines crémeuses à l’encre de seiche Pétoncles, homard, crevettes et chanterelles

	Plateau de fruits de mer (                 )
	en saison
	190
	4 livres de moules, 2 sections de crabe, 2 queues de homard, 2 pinces de homard, 6 huîtres, 5 pétoncles poêlés, 3 crevettes géantes  et 2 portions de calmars frits.




	ourritur
	DEssert
	Préparé par notre cheffe pâtissière
	Crème brûlée
	Gâteau au fromage
	Coup de cœur la pâtissière
	Crème glacée tire-éponge
	Une boule     Deux boules

	Trou Normand de pomme verte au calvados




