
Les Plats

AILE DE RAIE RÔTIE, BEURRE BLANC AUX CÂPRES ET RISOTTO CRÉMEUX 

PAVÉ DE CABILLAUD SKREI RÔTI, MOUSSELINE DE PERSIL RACINE ET NAGE DE COQUES 

FILET DE SAINT PIERRE DE NOS CÔTES, MOUSSELINE DE NAVET BOULE D’OR ET FUMET DE SAINT PIERRE CORAILLÉ AU LYCHEN (+14€)

JOUE DE BOEUF CONFITE ET COPEAUX DE FOIE GRAS, MOUSSELINE DE CAROTTES FUMÉES ET CAROTTES GLACÉES

ONGLET DE VEAU GRILLÉ AU KAMADO, CRÈME D’AIL, POMMES DE TERRE GRENAILLE ET SAUCE POIVRE NOIR DE SARAWAK

RAVIOLES GYOZA AUX TROMPETTES ET PETITS LÉGUMES ET SON BOUILLON THAÏ

TRILOGIE DE COQUILLES SAINT JACQUES PERSILLÉES AUX ODEURS DE SOUS-BOIS,  AGRUMES ET VANILLE

LES 6 HUÎTRES DE LA MAISON CHALM, CITRON ET VINAIGRE À L’ÉCHALOTE 

LE PÂTÉ EN CROÛTE DU ST CHRISTOPHE, INSERT PIGEON ET FOIE GRAS, GLACE MOUTARDE

FOIE GRAS ET VOILE RATAFIA, CHUTNEY RAISIN ET SA BRIOCHE EMMA  (+9€)

CUBE DE RIS DE VEAU, POÊLÉE DE CHANTERELLES DÉGLACÉES AU VIN JAUNE, ÉMULSION DE LARD DE COLONNATA

CANNELLONI VÉGÉTAL, PIQUILLOS, CHOU BLANC ET CACAHUÈTES, GINGEMBRE CONFIT ET GEL CITRON

Les Entrées

Les Desserts

LE CLASSIQUE SOUFFLÉ AU CHOCOLAT, CRUMBLE DE CHOCOLAT ET GRUÉ, SORBET GÉNÉPI

AUTOUR DE LA POMME :  CROUSTILLANT, COMPOTÉE DE POMME, CARAMEL DE CIDRE ET POMMES EN TEXTURE

CHOUX CRAQUELIN, PRALINÉ À LA PISTACHE ET DIPLOMATE FLEUR D’ORANGER

PAVLOVA PAMPLEMOUSSE, GANACHE CHOCOLAT BLANC AU MIEL DE BRETAGNE ET TARTARE DE PAMPLEMOUSSE

Le plateau de Fromages

NOTRE SÉLECTION DE FROMAGES AFFINÉS DE LA MAISON PERRIN ET SON BOUQUET DE VERDURE

CHOISISSEZ JUSQU'À 4 MORCEAUX POUR COMPOSER VOTRE DÉGUSTATION PERSONNALISÉE

   A commander en début de repas
                            Plat végétarien 
                            Sans gluten et sans lactose

Le Menu Humeur du Chef

Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat, fromage ou dessert 
Menu entrée, plat, fromage et dessert

39 euros
49 euros
59 euros



La carte des Enfants
Pour les gastronomes en herbe (jusqu’à 12 ans inclus),

“le petit gourmet” entrée, plat et dessert
le chef leur propose de piocher à leur guise dans la carte des grands. 
Les plats seront adaptés en portion enfant

25 euros

Le Déjeuner des Saveurs
Servi uniquement au déjeuner, du Mardi au Vendredi hors jours fériés

Semaine du 25 au 28 MARS 2025

vitello tonnato, crème d’anchois et jeunes pousses
-

Pavé de saumon rôti, gratiné de fenouil et crème de parmesan
-

Riz au lait caramel et pop corn

Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat et dessert

25 euros
29 euros

Prix nets TVA incluse et service compris
Service de 12h15 à 14h00 et de 19h15 à 21h30.

liste des allergènes disponible sur demande
Les Animaux ne sont pas acceptés dans le restaurant

Origine des viandes
Bœuf France
Veau France

“le petit gourmand” plat et dessert
poisson ou volaille du jour, légumes de saison ou mousseline du moment
salade de fruits frais ou gâteau gourmand fait maison

15 euros

Les Soirées Terroir & Vignobles
découvrez chaque mois, une soirée autour d’un produit du terroir ( agneau, asperges,
homard, boeuf, ... ) décliné au fil du menu ainsi que l’accord mets & vins élaboré
spécifiquement par un caviste ou un vigneron présent lors de la soirée.
la programmation 2025 est disponible à l’accueil du restaurant.


