Le Foie Gras Poélé - 22,00 €
Figue et Cepe

La Langoustine - 32,00 €
Crabe, Concombre et Caviar

L’Euf de la Ferme « Mainguy » - 24,00 €
Epinard et Mangalica

Calamars et Piquillos - 22,00 €

S Plate

La Barbue - 36,00 €
Meuniéere, Viennoise aux Amandes, condiment Grenade

La Noix de Coquille Saint-Jacques - 40,00 €
Ail noir, Potimarron et Café

Le Risde Veau - 38,00 €
Retour du Potager, Champignon du moment

Le Pigeonneau Royal - 38,00 €
Déclinaison Carotte de Créances, condiment Pois Cassés

Le Homard Breton a 44,00 €
Cresson, Piment doux et jus de carapace

Soe Dromages

Le Secretd'un Fromage a 8,00 €

Sos Desserile

Le Raisin a 14,00 €
Fleur de Fenouil et Fromage frais

Le Chocolat a 14,00 €
Banane et Girolle

La Pomme Facon Tatin a 14,00 €
Caramel Beurre Salé et Sarrasin

S Vs

Champagne Dom Pérignon, 2006 a 250,00 €

Pauillac Chateau La Fleur Peyrabon, 2012 2 45,00 €

/
% me 55,00 €
La Mise en Bouche
Calamars et Piquillos
Ou
Le Foie Gras Poélé
Figue et Cépe
La Barbue
Meuniere, Viennoise aux Amandes, condiment Grenade
Qu

Le Pigeonneau Royal
Déclinaison Carotte de Créances, condiment Pois Cassés

La Pomme Facon Tatin
Caramel Beurre Salé et Sarrasin

Ou

Le Chocolat
Banane et Girolle

Mon

Laissez-vous transporter par un menu carte blanche
ou six emotions vous seront revelees par nos Chefs
Jean-Baptiste Fabre et Florian Declercq.

Ce menu sera servi pour I'ensemble des convives.

95,00 €

La Mise en Bouche

Le Foie Gras Poélé
Figue et Cepe

L’Euf de la Ferme « Mainguy »
Epinard et Mangalica

Le Risde Veau
Retour du Potager, Champignon du moment

ou

La Noix de Coquille Saint-Jacques
Ail noir, Potimarron et Café

Le Secret d'un fromage

Le Raisin
Fleur de Fenouil et Fromage frais

Possibilité d’'une dégustation de 3 verres de vin, de région ou de pays,
choisis pour vous en accord avec les mets, pour 35 € par ersonne.

Disponibilité des produits de la carte en fonction des arrivages. Viande d’origine frangaise. Prix TTC. Service compris. *Extrait de notre carte des vins
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