
La carte :
Entrée

Tourteau façon cocktail, sablé curry et Parmesan, légumes croquants 12 €

Foie gras mi-cuit IGP sud ouest, figues et faluchette aux graines de courge 12 €

Cœur de ris de veau au beurre noisette et fleur de bière, risotto au céleri 12 €

Plat

Viennoise de lotte croustillante, beurre blanc coraillé et brandade de haddock 23 €

Noix de veau rôtie, sauce truffe et panais en croûte de champignons 23 €

Pavé de cerf mariné, jus de gibier au cassis et poire pochée 23 €

Dessert

Finger vanille, ganache montée au chocolat noir et arômes de vin chaud 7 €

Pomme rôtie au miel de Maulde, frangipane et pomme-yuzu 7 €

Chou craquelin, fruit de la passion et mangue, confit d’agrumes 7 €

Les petits +

Café gourmand (3 bouchées sucrées) 9 €

Irish coffee / Marnissimo 8 €

Thé et infusions sélectionnés par Amandy’thé 4 €

Assortiment de fromages (4 sortes) & mesclun 6 €

Choix à la carte
Menu « Le Kursaal » : Entrée , Plat & Dessert » à 39 €

Formule régionale « Artisan en Or   » avec fromage à 41 €

N  os producteurs locaux     :  

Légumes de la ferme Hourdeau à Lecelles
Veau Hauts de France, Ets Bocquet à St Amand les eaux

Crémerie de la GAEC de la Basse-Frete à Lecelles
Pommes des vergers de la Couturelle à Rumegies

Miel de Nathamiel à Maulde

Prix nets, service compris
www.lekursaal.com


