m BAR - COCKTAILS - GLACES - BRASSERIE =

LES ENTREES
LA MER

Saumon gravelax « Ecossais » 12.90€
en robe de betteraves a l'aneth et sa creme d'agrumes

Tartare de thon juste epice aux combawa 11.50€

Sphere de rillettes de poissons maison a la fraicheur 9 .90€
d'herbes et agrurnes, sur son lit de wakame et perles de Yuzu

LA TERRE

Foie gras de canard maison en 2 fagcons : 14.50€
mi- cuit et en panacotta, chutney de figues

et jus de betterave

Effloché de lapin ¢ la moutarde a I'ancienne 9.90€

et vincigre balsamique, croustilant en feuvile de brique
et pickles de legumes d'automne

Créme de mogettes parsemeé de copeaux
de parmesan, roquette et jambon de vendée

Camembert réti au four et son jambon de Vendée, 11.90€
salade verte

LES SALADES

Salade Gourmande — = 16.50€
[Su;:tu:::{:ie. crudités, magret de canard séche, gesiers, lardons,
ois gras de canard maison et sa vinaigrette de framboise)

Salade de chévre chaud au miel de Vendee 13.50€
(Mied die Finfanne - salade, crudites, 3 toasts de crottin de chevre
chaud

Salade vegetarienne 12.90€
(Salade, crudités de saison, quinoa et son pesto de roquette)

Salade Cété Mer 15.90€
(Salade, crudités, croltons, crevettes, 5t Jacques, saumon
gravelax et rllettes de poissons makson)

LES PRODUITS DE LA MER

Assiette de fruits de mer
(3 huitres, 3 langoustines, crevettes roses et bulots)

Les huitres de la Guittiere n®3
Paré:9.90€ - Par9: 14,50€ -Par 12:

L'assiette de langoustines
Par é : 9.90€ - Par 9 : 14.80€

Les crevettes roses 200g
Les bulots

?.90€

19.90€

19.00€

?.00€
/ F0€

Sur commande 48h a l'avance

LE PLATEAU DE FRUITS DE MER 42 00€/pers
(5 huitres, 5 langoustines, 1/2 tourteau, crevettes roses,
bulots, palourdes, bigomeaux)

MOULES FRITES (selon saison)

Moules marinieres 11.20€
Moules & la creme 12.90€
Moules au Roquefort 13.90€
Moules au chorizo 14.90€
Moix de 5t Jacques juste snackées, sauce au gin -~ 21.50€
de Vendée (Maison Vrignaud), shiitake, puree de
potimarron et légumes du moment

Petits encornets en persillade 15.50€

et ses pommes de temre grenailles

LES POISSONS DE NOS COTES

Filet de julienne au crumble d'herbes et son pesto  14.90€
sauce a l'aneth, purée de potimamron

Queue de lotte, riz jaune et poivrons, 19.00€
sauce au chorizo

Tartare de thon prépare, frites et salade verte 16.00€
LES SPECIALITES

La trilogie aux saveurs du Monde 20,50€

(Saumon gravelax sur son lit de quinoa, fartare de thon juste
epice, spheres de rilletes de poisson maison et algues wakame)

Paélla a notre fagon 21.90€
EG'LIELJE de lotte, riz jaune, poivrons, creveties sauvages,

t Jacques, encornets, moules, sauce chorizo)
L'assiette du Canoa (selon saison) 22.00€
(Moules, frites et sa farandole de la mer,
le tout harmonieusement assemble)
L'assiette chaude vegétale du Canoa 13.90€
(Carottes, pommes de terre grenaille, potimarrons,
pangis, riz jaunes, pesto...)
Assiette de frites 3.50€
Salade verte 3.00€
Assiette de legumes du moment 3.90€

LES VIANDES

Le Burger Vendéen maison facon Canoaq, frites, salade 14.50€
(Pain, steak haché fagon Bouchere VBF, tomate, compotée
d'oignons confits, comichon pickles, mizofte, creme de mogettes,
jambon de Vendee, sauce burger maison)

Tartare de boeuf charolais, préparé, 15.50€
coupé au couteau, frites, salade verte

Piece de boeuf VBF sauce forestiére, 16.00€
pommes de terre grenailles et champignons

Entrecote 300gr Pays de la Loire, 21.50€
sauce au Roquefort, frites, salade verte

Parmentier de canard au poivre de Madagascar 14.90€
et son duo de purée maison (pomme de terre et
potimarron), sauce moutarde, salade

Magret de canard Francais aux kumaquats 19.50€
et friple sec de Vendeée (maison Vrignaud),

purée de panais et légurmes du moment

Portion de frites 3.50€

Nos sauces maison : foresfiere, moutarde et Rogqueforf
Toutes nos viandes sont d'origine francaise

Creme de mogette pr‘jnn;:n'ur:-e de r:. ypequx ae
parmesan et de jambon de Vendée
oL
Sphere de rillettes de poissons maison a la fraicheur
d'herbes et agrumes, sur son lit de wakameé
== {lJ--
Effloché de lapin & la moutarde & I'ancienne
et vinaigre balsamique, croustilant en feville de brique
et pickles de legumes d'automne

Filet de julienne au crumble d'herbes et pesto de roquette,

sauce a I'aneth, purée de potimarron
¥

Parmentier de canard au poivre de Madagascar

et perles de Yuzu

et son duo de r—un—'-r:r maison (pommes de temre et potimamron)

» movutarce et salade verte
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SauCe

Assiette de trois fromages affinés, salade verte
et son condiment decouverte
L=

L
Salade de fruits frais maison
- )--
Brownies au chocolat maison
et sa creme anglaise vanille-bourlbbon

FULE Assiette de fruits de mer
(3 huitres, 3 langoustines, crevettes roses,
CHL

bulots)

Foie gras de canard maison en deux facons :

mi-cuit et en panacotta, chutney aux figues et jus de betteraves

==

Saumon gravelax |'Eru~ ais) en robe de betteraves
et sa créme d'agrumes

Queue de lotte, riz jaune et poivrons, sauce au chorizo
oL
Noix de 5t Jacques juste snackees, s
(Maison Vrignaud], shiitaké, pureé |3.I1 |::u rhrn-:lrrl n,
légumes du moment
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Assiette de trois fromages affines, salade verte

et son condiment decouverte

(i |
Tiramisu & la ligueur de ”H‘adee, glace cafe
- M-
Tarte au citron revisitée r—*l son coulis de fruits rouges
=—={H I-=
Mi-cuit au caramel beure salé
et sa créme anglaise vanille-bourbon

LES FROMAGES

Fromages affinés selectionnés par Xavier Thuret Meilleur Ouvrier de

France Fromager et notre fromage de chévre de Vendée
aux Herbiers.

Assiette de trois fromages affinés,
salade verte et son condiment decouverte

Fromage gourmand
(Assiette de trois fromages affinés, salade verte et son condiment,
le tout accompagné d'un vere de Bordeaux)

LES DESSERTS

Tiramisu & la liqueur de Vendée, glace café

Tarte au citron maison revisitée et son coulis de fruits rouges
Vermine aux saveurs de fruits rouges et vanille maison

Mi-cuit au caramel beumre salé et sa creme anglaise, vanille bourbon
Brownies au chocolat maison et sa créme anglaise vanille bourbon
Salade de fruits frais maison

Dessert du jour

Café gourmand

Thé gourmand

Thé menthe fraiche gourrnand

Assiefte gourmande

Majito gourmand

Tous nos desserts sont elabores par nos soins

7.90€

10.90€

7.00€
7.00€
6.90€
7.30€
7.00€
6.20€
6.90€
7.50€
8.50€
8.80€
6.50€

13.50€

Tout changement de menu entraine un passage a la carte. Nous sommes ouverts jusqu’a fin decembre. Service tardif.
Pensez aréserver ! 02 51 96 91 34



