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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.

Les 5 « S » sont les principes de notre restauration  
« By Thalazur » : Saveur, Santé, Simplicité, Saison  
et cuisine Saine.

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 « By Thalazur »
+ 1 Café Gourmand ou Thé Gourmand 
+ 1 Verre de Vin « Charentais » 
Ou ½ Eau plate ou gazeuse

À choisir dans le Menu « By Thalazur »
Entrée + Plat 
Ou Plat + Dessert 

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

Prices are listed taxes and service included. Exluding drinks.
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POUR COMMENCER 

Huîtres N°3 Spéciales « Yves Papin » (1.6.12.13)	par 6 : 16 € / par 9 : 24 € / par 12 : 32 €

Huîtres N°2 Fines « Yves Papin » (1.6.12.13) 	 par 6 : 14 € / par 9 : 21 € / par 12 : 28 €

Foie Gras de Canard (1.10.12)	 22 €
Terrine de Foie gras de Canard au Pineau des Charentes, chutney aux Pommes

Langoustines (2.6.9.12)	 23 € 
Roti entière au beurre salé, Poire à la Vanille, Grillons Charentais 

Maquereau, Caviar (1.2.6)	 24 €
Maki de Maquereau, butternut, crème citron, Caviar d’aquitaine

Entrée du Menu « By Thalazur »	 16 €

RETOUR DE PÊCHE
Sole (4.6)	 47 €
Entière, cuite meunière, poêlée de légumes de saison

Seiche (1.3.6.8.12.13)	 27 €
Blanc de Seiche d’Arcachon poêlé, en croustillant, riz camarguais, noisettes, sauce Cognac   

Poisson du Menu « By Thalazur »	 25 €

COIN DU BOUCHER
Bœuf (6.7.8.9.11.12)	 36 €
Filet poêlé, cromesquis de champignons, potimarron, tartare d’algues, jus corsé                                                                            

Magret de Canard (6.9.12)	 32 €
Magret rôti, Panais, Vitelotte, Pistaches, sauce au Miel de Saujon    	  

Viande du Menu « By Thalazur »	 25 €

Listes des allergènes en fin de carte.
Les prix sont indiqués taxes et service inclus. Boissons non comprises.

Prices are listed taxes and service included. Exluding drinks.
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VÉGÉTAL
Lentilles corail (1.6.8.12)  	 22 €
Comme un risotto ,Chabichou AOP, légumes d’automne, émulsion Châtaignes  

Plat végétarien du Menu « By Thalazur »	 25 €

FROMAGERIE
Quatre fromages affinés maison « Autour du Fromages » (1.6.8.10.12)        	 13,50 €

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

Mont blanc (1.3.6.8.7.12)        	 14 €
Pavlova, crème de marron, chantilly à la vanille, glace crème brulée, sauce chocolat   

Noisette (1.3.6.8)       	 14 €
Sphère Chocolat, ganache noisette, cœur praliné, croustillant aux noix, sorbet poire    

Dessert du Menu « By Thalazur »	 13 €

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. Boissons non comprises.
Prices are listed taxes and service included. Exluding drinks.

Pour votre confort, nous vous conseillons de commander votre dessert  
en début de repas (20 mn de préparation)
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SVINS BLANCS
IGP Charente	         37,5 cl      75 cl

Gabare bleu • 2022	  16 €          23 €
Thierry Jullion Sauvignon • 2022	 25 €
Perles blanches d’Oléron • 2022	 28 €
Les Hauts de Talmont BIO • 2022	 35 €

AOP Bordeaux	          75 cl

Entre-deux-mers Château Landereau • 2022	  27 €
Graves Château de Respide • 2022	  34 € 
Pessac-Léognan Larrivet Haut Brion • 2019 	  72 €
Sauternes Château du Haut Pick • 2013 	  76 €

AOP Val de Loire	         37,5 cl      75 cl
Menetou Salon « Domaine de coquin » • 2022	  26 €           43 € 
Sancerre « Domaine Serge Laloue »  • 2022	  29 €           53 €

AOP Bourgogne	          75 cl

Chablis Jean Moreau & Fils • 2022	  58 €

VINS ROSÉS
IGP Charente	         37,5 cl      50 cl      75 cl

 Gabare bleu • 2022 	 18 €                               24 €
Perles Grises d’Oléron • 2022      	 22 €          27 €

Sud-Est	          50 cl      75 cl

IGP  Pays d’OC Naturalys Gérard Bertrand BIO • 2022	 35 €
AOP côte de Provence Grain de Glace • 2023 	 38 € 
AOP Côte de Provence  Roseline Cuvée Prestige • 2022	 29 €           39 €  
AOP Côte de Provence cuvée « Lampe de Méduse » • 2022 	 46 €

Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération
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VINS ROUGES
IGP Charente	         37,5 cl      50 cl      75 cl

Gabare bleu • 2022	 17 €                               23 €
Perle Noire d’Oléron • 2022	            22 €           27 €
Thierry Jullion Merlot  • 2021 	            26 €
Les Hauts de Talmont BIO • 2021 	            35 €

AOP Bordeaux	         37,5 cl      50 cl      75 cl

Bordeaux Château Lartigue Cèdres • 2019	 23 €
Blaye Côtes de Bordeaux Cuvée Armand • 2020	 22 €           29 €
Côtes de Bourg  château Haut Mousseau • 2018	 31 €
Puisseguin Saint Émilion Champs d’Élise • 2019 	   34 €
Graves Château de Respide • 2019 	 24 €                               37 €
Saint Emilion Château Guillemot • 2016 	 49 €
Graves Château Ferrande • 2019 	 60 €
Pessac Leognan Les Demoiselles Larrivet Haut-Brion • 2018	 43 €                               73 €
Margaux sirène de Giscours • 2016	 114 €

AOP Côtes du Rhône	         75 cl

Gigondas Domaine Damien BIO • 2021	 55 €

AOP Val de Loire	         37,5 cl      50 cl      75 cl
Saumur Champigny  Les Trézellières • 2022	 34 € 
Menetou Salon Domaine de Coquin • 2022 	 43 €
Sancerre Domaine Serge Laloue • 2021	 30 €                              56 €

AOP Sud-Est	        75 cl
Pic Saint-loup Château de Lascaux • 2020	  51 €

Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération
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SSELECTION DE VINS AU VERRE
Vins blancs	         15 cl

IGP Charentais Rivages Sauvignon	 5,50 €
IGP Le Clos de Nancrevant Chardonnay	 7 €
IGP Les Hauts de Talmont Colombard BIO	 7 €
AOP Entre-deux-mers Château Landereau	 7 €
IGP Côte de Gascogne Domaine de JOY 	 7 €
AOP Menetou Salon Domaine Coquin 	 7,50 €
AOP Chablis Jean Moreau & Fils 	 9,50 €

Vins rosés	         15 cl

IGP Charentais Rivages Cabernet	 5,50 €
IGP  Pays d’OC Naturalys Gérard Bertrand BIO	 7 €

Vins rouges	         15 cl

AOP Bordeaux Château Lartigue Cèdres 	 5,50 €
IGP Charentais Rivages Merlot	 5,50 €
IGP Charentais Thierry Jullion Merlot	 6 €
AOP Saumur Champigny Les Trézelières BIO	 7 €
AOP côte de Provence Grain de Glace	 7,50 €
AOP Pic Saint-loup Château de Lascaux	 9 €
AOP Gigondas Domaine Damien BIO	 9 €
AOP Saint Emilion Château Guillemot	 9 €
AOP Pessac Léognan Chevalier de Pompignac	 9 €

EAUX
 	 25 cl     50 cl     75 cl       1 l
Vittel	 4 €      3,80 €                     5,50 €
Evian	 3,80 €                     5,50 €
San Pellegrino	 3,80 €                     5,50 €
Eau de Perrier	 3,80 €                     5,50 €
Chateldon	 8,40 €   
Cryo Plate ou Gazeuse	 3 €            4 €

Les vins marqués BIO sont certifiés issus de l’agriculture biologique
Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération
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Les prix sont indiqués taxes et service inclus.  
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. À consommer avec modération

COCKTAILS 
Mojito Classique (25cl) 	 11,50 € 
Rhum, sucre de cassonade, menthe,  
citron vert & Perrier

Mojito Fruit de la Passion (25 cl)	 13,50 €
Rhum, sucre de cassonade, menthe, citron vert,   
fruit de la passion & Perrier

Mojito Charentais (25 cl)	 12,50 €
Cognac VS, Pineau Blanc, Sucre de Cassonade, 
Menthe, Citron Vert & Perrier

Mojito Royal (25 cl)	 14,50 €
Rhum, Sucre de Cassonade, Menthe, 
Citron Vert & Champagne

Gin Fizz (25 cl)	 13,50 €
Gin, Jus de Citron, Sucre et schweppes

Spritz « Maison » (25 cl)	 11,50 €
Apérol, Perrier & Vin Effervescent

Pina Colada (30 cl)	 14 €
Rhum Blanc, lait de coco et Jus d’Ananas

Américano (14 cl)	 13 €
Campari, Martini rouge et Extra Dry

Blue Moon (30 cl)	 13,50 €
Curaçao bleu, Gin, jus d’Ananas, citron

Pick me Up (12 cl)	 14 €
Cognac, Champagne, jus de Citron, Grenadine

French Mule (40 cl)	 14 €
Cognac, Ginger beer, jus de Citron

Moscow Mule (40 cl)	 14 €
Vodka, Ginger beer, jus de Citron

COCKTAILS  
SANS ALCOOL

Virgin Pina Colada (25 cl)	 8,50 €
Jus d’Ananas, lait de coco et sirop de sucre de canne  

Virgin Mojito (25 cl)	 8,50 €
Cassonade, Citron Vert, Menthe & Perrier

Le Verdon (25 cl)	 8,50 €
Jus de Goyave, Jus de Citron & Sirop de Framboise

Le Cordouan  (30 cl)	 8,50 €
Jus de citron, Jus d’orange & Ananas, Limonade, 
grenadine

APÉRITIFS
Kir royal (12 cl)	 12 €

Kir pétillant (12 cl)	  8 €

Kir vin blanc (12 cl)	  6 €

Suze (6 cl) 	 6 €

Martini (blanc ou rouge) (6 cl)	  6 €

Porto (blanc ou rouge) (6 cl)	  7 €

Campari (6 cl)	  7 €

Malibu (4 cl)	  8 €

Vodka Absolut (4 cl)	  8 €

Gin Bombay Saphir / Tequila (4 cl)	  8 €

Anisé (Ricard ou Pastis) (4 cl)	  6 €

SPÉCIALITÉS
RÉGIONALES

« R » (6 cl)	 6,50 €
Vin doux muté rouge « Les Hauts de Talmont »

Pineau des Charentes  
blanc/rouge (6 cl)	 7,50 €
Château Beaulon

Pineau des Charentes 1985 (4 cl)	 16 €
Château Beaulon 

CHAMPAGNES
Coupe de Vouvray pétillant (12 cl)	  8 €

Coupe de champagne « Brut » (12 cl)	 11 €

Coupe de champagne « Rosé » (12 cl)	  13 €

Charpentier Brut (37,5 cl) 	 33 €

Charpentier Brut (75 cl) 	 56 €

Charpentier rosé (75 cl) 	 73 €

Gosset Brut (75 cl)	  81 €

Gosset blanc de blanc (75 cl)	  116 €

Gosset rosé (75 cl)	  116 €


