restaurant

‘atelier

Prix nets
toutes taxes comprises

Les entrées The starters

Camarone a la plancha marinée

a la citronnelle
(gambas géante de 160g) Sauce vierge
14.00€

King shrimp marinated and grilled
Terrine de foie gras de canard maison
Brioche tiede

12.00€

Home made duck liver terrine

Saumon gravlax maison et
son verre de vodka
12.00€

Fresch salmon marinated

Coté fraicheur / large sala

César salade

Mesclun, émincé de poulet grillé, dés de tomates, olives,
pignons de pins, parmesan, ceuf poché et herbes fraiches

Green salad, chicken, egg and parmesan cheese 16.00€
Salade marine / Seafood Salad

Mesclun, crevettes, gambas juste grillée, thon, fruits de mer,

anchois et tomate

Green salad, schrimps, tuna, shell fish, tomato 15.00€

Salade de chévre chaud / Goat cheese salad

esclun, noix, pignons de pin, tomate, amandes grillées,
évre chaud sur crotitons

14.00€

salad, nuts, tomato, goat cheese
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Les plats

%urnedOS de bCEUf grillé (zoog) origine Allemagne

Grilled tournedos of beef 19.00€
Sauce poivre vert ou foie gras

green pepper sauce or sauce foie gras 2.00€
Cote de boeuf individuelle

au sel de guérande (380g) origine Atlemagne ~ 26.00€

Rib steak

Rosace de magret de canard aux fruits
I'OllgeS origine France

Breast of duck, blackberry sauce 15.00€
Tartare de boeuf et ses

accompagnements (180g)

Beef tartar origine France 14.50€

Tous nos plats commandés en direct :
15 a 20mn d’attente

Main dish
Bar entier grillé au fenouil et
flambé au pastis
Grilled Seabass and fennel 18.00€
Pavé de turbot sauvage
au beurre rouge
Wild noun fillet, red butter sauce 16.00€
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Le fromage The cheese
Saint Marcellin aux amandes
Mesclun aux noix 7.00€
Les douceurs The desserts
Creme brulée a la vanille de bourbon
Vanilla créme brulée 6.00€
Fraises roties déglacées au miel
Hot strawberries and honey 6.00€
Café gourmand « 4 desserts »
Coffee served with 4 pastry

8.00€




