Regresso de los dgapes

Entradas

g'uisantes de huerta, centollo 1-00€
Suplemento de Caviar 5 g 20.00 €

Los “P‘i"’dg o0s de Poitou, colmenillas 2200 €

La caballa en sal de [a isla de R¢ 20-00€ @

Ostras Magnat, ternera de Limousin, pepino 28.00€ @
Suplemento de Caviar 5 g 20.00 €

La d&?dCﬁOfd, Con tocino de Colonnata #6-00€
Las aga[as 5retonas, de [ cabeza a la cola #-00€

Pescados

La raya del barquito, Avellanas [Epine, espinacas %00 € G
Suplemento de Caviar 5 g 20.00 €

Trucha del Talbat, en costra, con guisantes a la menta 2500 €€
La corvina del estuario, Los espdrragos del sefior Bourreau 38.00€ @

Le Saint Pierre, Alcachofa con tocino de Colonnata 65.00 €
Suplemento de Caviar 5 g 20.00 €

La lista de alérgenos y la trazabilidad de nuestros productos estdn disponibles previa peticion.
@ Plato elaborado con productos de nuestra region



Carne

E( lomo de conejo, Con salvia y mostaza de Lencloitre 32.00€ &
Cord'ero de (Poitou, guisantes y zanahorias 40.00 €@
El ternero de Blas ’lait, Colmenillas, zanahorias tiernas 200 €6
Moﬂéjas de ternera g&zsead'as, con salsa de carne y pop de trigo sarraceno 40.00€

Plato vegetariano
ﬁll?:acﬁqf a, leche de papas con mostaza de Lencloitre, Guiso de espdrragos 28.00 €

Ensalada y quesos
Delicio de los némadas del jardin %90€
Carro de quesos 1>00 €
Queso fresco de cabra de la granja de Maras 13-00€ @
Q}leSO de 0'V8jd de Poitou en espuma, confitado de fresas con pimiento de Espelette 13.00 € @

Postres

Arroz con leche con merengue, leche condensada >0 €
El momento Rgwi 1> €
Las fresas con azafrin del sefior Martin 1500€@
La pied}’d de cﬁocolhte, Maracuyd, cacahuete 18.00€
La cereza, Estragén y ruibarbo 16.00 €
Guisantes con leche de almendras, galleta bretona 1500 €

Todos nuestros platos se elaboran con productos frescos, cuya disponibilidad depende del mercado.
Algunas preparaciones y cocciones pueden requerir una espera mds larga.
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