
ENTRÉES
Bocal de hors d’œuvres de saison 
(sans cuisson au braséro)

Escalopine de saumon sauce Chien, légumes 
croquants •
Foie gras poêlé, pommes des jardins de la Frolle 
et romarin •
Grosses gambas au citron vert et gingembre, 
syphon de pommes de terre de l’Ile de Ré • •
Saint-Jacques snackées, sauce Armance B, 
carottes glacées au cumin • •
PLATS
Brochette de volaille marinée

Burger maison • • •
Dos de merlu sauce crustacés, pommes de terre 
au chorizo, tomates rôties •
Filet de porc « façon travers », patates douces et 
aubergines snackées •
Filet mignon de porc, saucisses de canard et filet 
de poulet

Hot dog • • •
Magret de canard, sauce champignons, polentas 
grillées et courgettes au thym

Pavé de seitan et concassé de tomates, légumes 
grillés et pommes de terre snackées • •
Pièce de bœuf au sel de l’Ile de Ré, sauce 
Béarnaise, pommes de terre snackées, tatin de 
champignons

• •
Pommes de terre rôties au thym

DESSERTS
Ananas flambé, baba au rhum arrangé maison, 
sorbet coco et crème fouettée vanillée • •
Banane flambée au Cognac, glace au lait de 
brebis bio, segments de pomelos et copeaux de 
chocolat blanc

•
Brioche perdue, crème anglaise et glace vanille 
bio • • •
Crumble aux fruits de saison (sans cuisson au 
braséro) • •
Fraises et vin doux du domaine de Villemont, 
poivre de Voatsiperifery, sorbet basilic et chantilly

Île flottante • • • •
Pomme flambée au Calvados, glace caramel 
beurre de sel,syphon mascarpone et amandes 
grillées

• •
Segments de pomelos et copeaux de chocolat 
blanc

Tartes aux fruits • • •
Tiramisu • • •

Braséro On Fire
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