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Le Chef, Emmanuel BLIN et son équipe, sont heureux de vous présenter leur carte.

Notre cuisine est le reflet d’une sensibilité, d’une harmonie entre les produits choisis,  
la région qui nous entoure, la saison, les saveurs et l’équilibre.

F O R M U L E

F O R M U L E

M E N U

1 Plat à choisir dans le Menu THALAZUR
+ 1 Café Gourmand ou Thé Gourmand 
+ 1 Verre de Vin « Charentais » 
Ou ½ Eau plate ou gazeuse

À choisir dans le Menu THALAZUR
Entrée + Plat 
Ou Plat + Dessert 

« Découverte Gustative » proposé par le Chef. 
Chaque jour, une entrée, un plat et un dessert  
dans le Menu THALAZUR

32 € 

37 € 

18 € 
( jusqu’à 12 ans)

CORDOUAN

ENFANTS

Listes des allergènes en fin de carte.
Les prix sont indiqués taxes et service inclus. 
Prices are listed taxes and service included. 

Les 5 « S » sont les principes  
de notre restauration Thalazur :

Saison, Cuisine Saine, pleine de Saveurs,  
avec Simplicité, et issue de Situations  

géographiques locales.

Parce que la santé et le bien-être passent par l’assiette 
et que notre alimentation exerce une influence directe 
sur notre patrimoine génétique, le chef vous propose 

ses plats épigénétiques en conjuguant saveurs 
régionales et équilibre nutritionnel.
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POUR COMMENCER 

Huîtres N°4 Spéciales 	 par 6 : 15 € / par 9 : 22,50 € / par 12 : 30 €
Chez « Roumégous » à Bourcefranc-Le-Chapus (1.6.12.13)

Huîtres N°2 Spéciales	 par 6 : 17 € / par 9 : 25,50 € / par 12 : 34 €
Chez « Roumégous » à Bourcefranc-Le-Chapus (1.6.12.13)

Le Crabe (1.2.3.8.10.12) 	 24 €
Émietté de Crabe, Mayonnaise aux Algues bio et Wasabi, Légumes croquants 

Les langoustines (2.6.8) 	 26 € 
Langoustines rôties, Rougail de Tomates au Gingembre,  
Huile d’Olives Bio des Baux-de-Provence

Entrée du Menu THALAZUR 	 16 €

RETOUR DE PÊCHE
La Seiche (2.4.6.9.12.13) 	 29 €
Blanc de Seiche poêlé, Chorizo grillé, Poivrons rôtis, Beurre persillé 

Le Maigre (2.4.6.9.12)	 36 € 
Filet de Maigre à la Plancha, Tian de Légumes au Thym, Pesto Basilic

Le Poke Bowl Saumon (4.7.8.12) 	 29 € 
Saumon mariné à l’Aneth, Riz vinaigré, Fèves de Soja, Avocat, Pickles d’Oignons,  
Mangue, Vinaigrette Thaï

Poisson du Menu THALAZUR	 25 €

COIN DU BOUCHER
Le Bœuf (3.6.9. 10.12) 	 38 €
Filet de Bœuf «VBF» poêlé, Sauce Tartare aux herbes, Tomates rôties,  
Pommes allumettes, Sucrine                                                 

Viande du Menu THALAZUR	 25 €

Listes des allergènes en fin de carte.
Les prix sont indiqués taxes et service inclus. 
Prices are listed taxes and service included. 



VÉGÉTAL
Le Poke Bowl Végétal (7.8.12)   	 24 €
Riz vinaigré, Fèves de Soja, Avocat, Pickles d’Oignons, Mangue, Vinaigrette Thaï  

Les Pâtes « Riso » (1.3.6.8) 	 23 €
Pâtes Riso, Tomates confites, Basilic, Nectarines, Parmesan , Oignons frits,
Huile d’Olives Bio des Baux-de-Provence

Plat Végétarien du Menu THALAZUR	 25 €

FROMAGERIE
Quatre Fromages A.O.P. affinés, Salade aux noix des Charentes (1.6.8.10.12)       14,50 €

GOURMANDISES DE FIN DE REPAS
Café ou Thé Gourmand (1.3.6.7.8.12)           	 12,50 €
Quatre pâtisseries du jour 

La Pavlova (3.6.1)        	 14,50 €
Meringue, Abricot, Sorbet Verveine, Chantilly, Abricots pochés    

Le Chocolat (1.3.6.7.8)        	 14,50 €
Comme un « Snickers », Praliné Cacahuètes, Chocolat au lait, Sorbet Fromage Blanc     

La Framboise (1.3.6.7.8)       	 14,50 €
Tartelette Amandine, Ganache montée, Framboises,  
Sorbet Citron / Menthe glaciale de notre herbier	

Dessert du Menu THALAZUR	 13 €

Le pictogramme          signale une entrée ou un plat Végétarien

Le pictogramme         signale une entrée ou un plat Épigénétique

Listes des allergènes : 1 - Gluten | 2 - Crustacés | 3 - Œuf | 4 - Poissons | 5 - Arachide | 6 - Lait | 7 - Soja  
8 - Fruits à Coques | 9 - Cèleri | 10 - Moutarde | 11 - Sésame | 12 - Sulfite | 13 - Mollusques | 14 - Lupin

Les prix sont indiqués taxes et service inclus. 
Prices are listed taxes and service included. 

Pour votre confort, nous vous conseillons de commander votre dessert  
en début de repas (20 mn de préparation).



THALAZUR
ROYAN

Océan Atlantique

Saint Georges
d'Oléron

La Rochelle

Auge

Talmont 
sur Gironde

Pons
Jarnac-Champagne

Lorignac

Cognac

Guitinières

Étaules

Bourcefranc-le-Chapus

Rochefort

Nieulle-sur-Seudre

Blaye
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ici, le vin

ici, le vin

ici, le miel

ici, les huîtres

ici, le cognac

ici, le vin

ici, les escargots

ici, le pineau  
et le cognac

ici, le poisson

ici, le magret 
de canard

ici, le poisson,  
les fruits et légumes

ici, les asperges vertes
et les courges

ici, la viande, la galette charentaise  
et la pâte à tartiner

Entre Terre et Mer.. . 
du côté de nos fournisseurs locaux

Notre culture hospitalière repose  
sur un engagement envers l’individu  
et la communauté. Nous offrons  
une alimentation de qualité, saine, respectueuse  
de l’environnement et soutenant les artisans locaux.  
Découvrez les producteurs et artisans sélectionnés  
dans cette démarche écoresponsable.

LA VIANDE : Sorovisa | Royan
LE MAGRET DE CANARD : Morilles | Auge
LE POISSON : Mericq | La Rochelle ; Cap Océan | Rochefort
LES FRUITS ET LÉGUMES : Aunis fruits | Rochefort
LES HUÎTRES : Roumégous | Bourcefranc-le-Chapus 
LES ASPERGES VERTES ET COURGES : Jardin des Prés | Nieuille sur Seudre  
LES ESCARGOTS : La Ferme Enchantée | Guitinières  
LE MIEL : Les ruches de la presqu’île | Étaules
LA GALETTE CHARENTAISE : Les Macarons de Royan | Royan
LA PÂTE À TARTINER : Lopez | Royan
LE PINEAU : Château de Beaulon  | Lorignac
LES COGNAC : Hennessy, Martell, Camus, Frapin, Courvoisier, Prulho, Remi Martin, Braastad et Bisquit | Cognac,
                            Château de Beaulon | Lorignac, Château de Montifaud | Jarnac-Champagne 
VINS :  Vigneron d’Oléron | Saint Georges d’Oléron

Les hauts de Talmont | Talmont sur Gironde
Côte de Blaye Châteaux Armand | Blaye
Châteaux Thierry Jullion | Pons 


