
Magret de canard français cuit basse température

Mousseline de potimarron, châtaignes glacées, pommes paillassons

Jus de viande à la moutarde de brives

Plat

Langoustine juste cuite, notes de pamplemousse, crème aigrelette

Craquant à l’encre de seiche et huile d’herbes fraîche

Amuse-bouche

Dessert
Dôme au chocolat blanc vanillé, notes de bergamote, verveine

 et miel de forêt
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Accord proposé : Arica rosé, cabernet sauvignon et merlot

Entrée
Foie gras de canard, pomme verte et pineau des Charentes

Brioche grillée

Accord proposé : Arica Blanc, chenin et chardonnay

Accord proposé : Ré rouge domaine Pelletier 100% Cabernet

Accord proposé : Moelleux domaine Pelletier 100% viognier

Menu Spécial Printemps
42 € 

Un accord avec les vins de l’île de Ré est proposé 

Supplément de 17€ 

Restaurant Le Grand Large 
154 Avenue des Dunes 17940 Rivedoux-Plage

05 46 01 65 49 - restaurant@hoteldugrandlarge.com


