
FILET MIGNON DE COCHON FERMIER JUSTE ROSÉ,
JUS CORSÉ À L’AIL NOIR ET CRÉMEUX TOPINAMBOUR

POISSON SELON RETOUR DE CRIÉE, RISOTTO AU 
CITRON CONFIT, BLÉ NOIR ET SIPHON À L’ORANGE

BRUNOISE DE POIRES POCHÉES À LA VIOLETTE,
OPALINE ET FRAÎCHEUR VIOLETTE

COMME UN TWIX POP-CORN, CARAMEL
ET COQUE DULCEY

TARTELETTE AUX CHAMPIGNONS DE NOS FORÊTS, 
OIGNONS DE ROSCOFF ET PIGNONS DE PINS TORRÉFIÉS

POULPE EN FRAÎCHEUR, SORBET PEQUILLOS, 
TOMATE ET BASILIC

filet de veau en basse température,
mousseline de butternut au romarin et jus réduit

palourdes bretonnes en deux façons, risotto
de pommes de terre et crème de coquillages

demi-homard bleu au barbecue japonais, coco 
paimpolais et sauce homardine

(supplément 15€)

figues fraîches en déclinaison

l’essence du chocolat caraïbe
grand cru 66% valrona 

cannellonis volaille et cèpes,
gratinés au vieux parmesan

langoustines de la tête à la queue

34€

Pour le bon déroulement du service, 
nous vous serions reconnaissants de vous orienter vers le même menu.

Tous les prix sont indiqués en euros, toutes taxes comprises et service inclus

49€
du chef
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