
Tatin d'échalotes confites au miel, poires en deux textures.

Fromage bleu et copeaux de noix.

Carpaccio de saint jacques Boulonnaises au céleri rave et pommes vertes.

Crème citronnée, réduction au vinaigre de cidre.

Escalope de foie gras poêlée, billes de légumes racines.

Bouillon de champignons à la racine de raifort.

Mille-feuille de crevettes grises aux échalotes et herbes fraîches,

mayonnaise à l'huile de poireaux et son condiment piquillos (supplément 3€)

Cannelloni de volaille et ris de veau, salsifis glacés.

Noisettes torréfiées et son jus de carcasses au porto rouge.

Joue de bœuf confite au vin rouge, garniture façon bourguignonne au lard paysan.

Tartelette croustillante à l'oignon caramelisé, mousseline de céleri rave

et praliné aux graines. Croûte de vieux comté.

Rouleau de merlan farci de langoustine, purée de carottes à la coriande et sa bisque coco curry.

Carré de porcelet aux morilles, déclinaison de panais à l'ail noir

et son pesto de mache.  

Dos de cabillaud skrei cuisiné au beurre de chorizo, houmous de haricots blancs

et vierge de coquillages.

Desserts 13 € 

Chariot de fromages de nos régions et d'ailleurs 15€

Douceur chocolat Valrhona en trois déclinaison, pâte de citron confit et sa sauce chocolat équateur.

Mille feuille caramelisé noix de pécan et bananes rôties, caramel à la fleur de sel.

Couleurs d'agrumes, crémeux vanille sur son biscuit au miel parfumé au poivre de timut.

Traditionnel savarin imbibé au rhum, tartare d'ananas aux fruits exotiques.

(Les desserts sont à commander au début de repas)

Plats 28 €

Ce menu est élaboré par nos deux chefs Olivier Plee et Aurélien Foulon.

Par respect pour le travail des chefs, aucun changement ne sera apporté aux plats.

Le Patio
Entrées 15 €

Menu Gourmet 46 € Menu Plaisir 49,50 € Menu Tentation 59,50 €

Entrée Entrée Entrée

Plat Plat Plat

Dessert Plateau de fromages Fromages et Dessert

Tous nos tarifs s'entendent en TTC, nets, service compris.

N'hésitez pas à demander l'ardoise des glaces et sorbets maison, 3 boules sont incluses avec le menu.

Menu enfant à la carte 20 € Menu enfant 16 €

Demi-plat + 2 boules de glace Steak frites + 2 boules de glace



Nos Produits locaux :

Toutes nos viandes sont d'origine de France et d'EU

Nos poissons  : Martin pèche ; Boulogne-sur-Mer [62]

Nos viandes : Lebel ; Gouy Saint André [62]

Nos fromages : La ferme du vert : Wierre-Effroy en côte d’opale [62]

La Ferme du Patis à Bourthes [62]

Crémerie  : Wolniak Campigneuil-les-petites [62]

Vanille : Eurovanille ; Gouy St-André [62]

Les œufs : Stéphane ; Montcavrel [62], catégorie 1

Maraîcher : Stéphane ; La Madelaine sous Montreuil [62]

Micro pousses  : ça pousse ; Ponthoile [80]

Primeur : 4 Saisons ; Claudine et Nicolas ; Montreuil [62]

Apiculteur récoltant Guillaume Allanoux miel de fleurs du Montreuillois

Le pain : Au pétrin Mr Gremont ; Aurélien ; Montreuil-sur-Mer [62]

AJCVINS ; Jean-Claude ; Le Touquet [62]

Vinophilie ; Jean-Benoît ; Montreuil-sur-Mer [62]

Vinophilie ; Jean-Benoît ; Montreuil-sur-Mer [62]

Poterie ISIS Montreuil sur mer [62]


