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Notre restaurant vous accueille
du mardi soir au dimanche midi inclus :

MENU CHARENTAIS MIDI :
19,00€

MENU SOIR
ENTREE/PLAT OU PLAT/ DESSERT : 28 €
ENTREE/PLAT/DESSERT : 32 €

Carte disponible midi et soir
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LE HOMARD BLEU

LES HUITRES®

LES HUITRES FINES N°3 6:12€ 9:1€ 12:21€

LES ENTREES 12¢

BOUCHEES DE POULPE FONDANT A LA CORIANDRE
Bouchees vapeur, coulis chimichurri légerement pimente, patate douce

OEUF DE PRINTEMPS BI0

Creme de champignons cuite et réduite au cidre, pommes et pickles de champignons

GRILLON CHARENTAIS
Spécialite de charcuterie locale, pickles divers, beurre de poivrons et croitons

BABA GANOUSH ET BURRATA

Caviar d’aubergine a la creme de sésame, condiment persillé

LES PLATS 24€

PECHE DE LA CRIEE, DUO DE RISOTTO
Poisson selon arrivage, riz arborio et petit épeautre, nage coco curry au combava

RAVIOLES DE SHITAKES ET CREVETTES SAUVAGES
Farce fine relevée au gingembre et citron vert, bisque adoucie au lait de coco

RAVIOLES DE BOEUF ET COURT BOUILLON SHOYU
Effiloché de paleron confit 15h, aubergines frites et condiment au sésame

RAVIOLES RICOTTA ET EPINARDS

Coulis de tomate acidulé et condiment de poivrons

EGLADE DE MOULES REVISITEE
Moules flambées au cognac et fumées au foin, pommes de terres roties, ketchup relevé

GNOCCHIS DE POMME DE TERRE ET COULIS DE TOMATE ET CONDIMENTS POIVRONS
LES DESSERTS 10¢

CHEESECAKE AU SPECULOOS
Biscuit beurré et coulis de citron vert

MOUSSE DE FRUITS ROUGES
Chocolat en tuile et crumble, gel fruits rouges vinaigrés

GANACHE DE CHOCOLAT NOIR ET SARRASIN
Compotée de pommes et tuile chocolat

*Hors menu

TOUS NOS PLATS SONT FAITS «MAISON>> ET A LA DEMANDE. PLAT EN DIRECT 20,/30 MINUTES D'ATTENTE. MERCI DE VOTRE PATIENCE!



LE HOMARD BLEU

MENU CHARENTAIS MIDI

19,50¢€

ENTREE
LE GRILLON CHARENTAIS

Toasts grillés, pickles, beurre infusé au thym

4 HUITRES FINES N°3 OLERON

PLAT

EGLADE DE MOULES REVISITEE
Pommes de terre, creme aux herbes

MENU ENFANT
(jusqu'a 12 ans)

14€

POULET PANE
pommes grenailles roties

MOELLEUX AU CHOCOLAT
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