M enu du Terroir 40€

Mise en Bouche

Fraicheur de Couteaux cuisinés,
Emulsion Vinaigrée

Ou

Poireaux, Mimosa d’ceuf,
Andouille au Lard et Poivre Noir

Filet de Colin,
Beurre de Citron au Massalé,
Bouillon aux Oignons Nouveaux

Ou

Joues de Beeuf a la Biere Brune Bretonne,
Rosace de Pommes de Terre et Gargouillou de Légumes

Entremet Pommes facon Streusel
Glace Pomme Granny Smith

Ou

Déclinaison de Poires,
Glace Williamine Vanillée

Prix nets TTC Boissons non comprises



M enu Découverte 65€

Mise en Bouche

Saint Jacques roties,
Mousseline de Céleri,
Ravioles de Poireaux Truffés

Ou
Foie gras de Canard Maison cuit au Torchon en cro(te Poivrée

Ou

9 Huitres creuses de Bretagne N°4

Filet de Barbue iodé,
Pannequet de Chou aux Légumes,
Millefeuille de Pommes de Terre Arlequin

Ou

Canette rotie, Pressé de Navets Boule d’Or confits,
Sauce au Vinaigre de Miel,
Rosti de Patates Douces

Dentelle de Chocolat et Grués de Cacao

Ou

Tartelette de Lin et Sésame,
Douceur de Mangue

Prix nets TTC Boissons non comprises



M enu Terre & Mer 85€

Dans un souci de qualité et de convivialité ce menu est proposé pour l'ensemble de la table

Carpaccio de St Jacques,
Creme de Yuzu et Caviar Kaviari

Ormeau roti,
Pommes Maxim’s, Sauce aux Herbes et a I’Ail doux

Goujonnette de Sole,
Velouté d’Etrilles aux Epices Douces,
Epinards et Légumes

Cylindre de Reine des Prés au Miel,
Délice d’Amande

A la Carte

Le Homard cuisiné a notre fagon (piece de 500 gr) 16€ les 100g

Ormeaux Sauvages, Pommes de Terre Maxim'’s 52 €
Sauce a I’Ail Doux et aux Herbes

M enu Petit Gourmet 15€

Jusqu’a 12 ans

Blanc de Volaille ou Poisson Blanc,
Galettes de Pommes de Terre

Glace ou Sorbet Maison

Prix nets TTC Boissons non comprises



