La  Carte – Menu  Ambassadeur
A la Carte
Entrées à  19,50 € 

Poissons  et  viandes  à  26,50 €

 Fromage et Desserts  à  10,50 €
La formule  
Entrée,  Plat,  Fromage ou  Dessert  à  47,50 €

Les plats précédés d’un * ont un supplément

_______________________________________________________________
Les  Entrées 

Les langoustines et saint - jacques rôties

Sur une salade de légumes crus,  vinaigrette au pamplemousse et Campari

Le filet de pigeonneau “ de Claude Guilbot ” fumé à la réglisse

Cuisse confite tiède au curcuma

Semoule au Canneberge
L’escalope de foie gras de canard aux éclats de pistache

Fine tranche d’ananas confits au vinaigre de riz

Les neuf huîtres “ Claires de Marennes ” N°3 de Freddy Jégard

Crépinette de porc à la Charentaise

La terrine de foie gras de canard 

marbré à la viande des grisons 

Brioche tiède et chutney de  figues Violettes

La nage de saint jacques et coques au Tandoori 

Huile vierge de coco, brunoise de légumes

Les  Poissons

Les noix de saint-jacques rôties

Tombée de chou-fleur, glace de viande aux perles de truffes

La dorade Royale " Sauvage "
Osmose de légumes oubliés au jus de langoustines
Le blanc de maigre " de Ligne "

Les lentilles Bio au chorizo doux

Sauce Genevoise

* Le filet de turbot cuit sur l’arête

Pommes de terre écrasées à la cive, demi-glace de viande
Supplément 6 €
* Le homard Bleu en médaillon et les pinces rôties (500 gr)
Risotto au potiron, brunoise de légumes confits à l’huile d’olive et au Yuzu

Supplément 14 €

* La sole " Atlantique " Meunière, émulsion de beurre noisette

Pâtes fraîches au basilic

Supplément 3 €

Les  Viandes

Le perdreau mariné au vin Jaune rôti en coque

Petits choux et pommes Grenailles glacées au beurre d’Echiré

* La noix de ris de veau rôtie

Millefeuille de céleri Rave et pesto de châtaignes 

Supplément  6,50€

Le filet de bœuf " Parthenaise " en croûte de moelle

Boulangères de Topinambours

Glace de vin rouge au balsamique et piment

Le carré d’agneau aux mojettes du Marais 

Jus de poêlage au romarin

Le fromage  ou  les  desserts 

Le Plateau de fromages Tradition, beurre d’Echiré

La tarte fine aux pommes de Gâtine

Crème glacée au spéculoos

Le moelleux tout chocolat " 1er cru de Plantation "

Sabayon glacé à la vanille de Madagascar

La verrine des Iles

" autour de l’ananas, litchi et fruits de la passion "

Onctueux glacé à la liqueur de coco, macaron ti-punch

Le Café Gourmand

Sélection d’un café du Monde et ses gourmandises 

Le flan de " Maman " à la fève de Tonka

Poire pochée au vin chaud

Sorbet à l’orange sanguine

La crème brûlée à la clémentine et au pain d’épices

Sorbet faisselle

