
Les Plats
LIEU JAUNE, ANDOUILLE DE GUEMENÉ ( SUPPLEMENT  7 EUROS )
MÉDAILLON DE LIEU JAUNE ET LAITUE DE MER DU CROISIC, AUTOUR DU SALSIFIS, MINI CAROTTE FANE CONFITE, ANDOUILLE
DE GUEMENÉ GRILLÉE, JUS DE VIANDE RÉDUIT

GRONDIN PERLON, BETTERAVE
PAVÉ DE GRONDIN PERLON RÔTI, MOUSSELINE DE BETTERAVE NOIR D’ÉGYPTE, PALET DE BETTERAVE CONFIT, ÉCHALOTTE
NOIRE RÔTIE, BEURRE ROSE

VOLAILLE D’ANCENIS, GIROLLE
SUPRÊME DE VOLAILLE D’ANCENIS (LABEL ROUGE ET IGP) CUIT BASSE TEMPÉRATURE, POÊLÉE DE GIROLLES ET OIGNONS
GRELOT CARAMÉLISÉS, JUS AU VIN JAUNE, ESPUMA DE POMMES DE TERRE FUMÉS

CHEVREUIL, CHOUX
PRESSÉ DE CHEVREUIL CONFIT AU VIN ROUGE DU DOMAINE D’AGASSAC, CHOUX FARCI, CRÈME DE TOPINAMBOUR AU
BEURRE DE CACAO, JUS DE GIBIER

LÉGUMES D’ANTAN, MISO
PITHIVIERS AUX LÉGUMES DE SAISON EN TEXTURE, DEMI-GLACE DE LÉGUMES AU MISO BLANC

Saint Jacques, Châtaignes
NOIX DE SAINT JACQUES EN CHAPELURE DE SARRASIN, CHÂTAIGNES EN MOUSSELINE ET TORRÉFIÉES,  SABAYON AU
CHAMPAGNE, ÉMULSION AU SARRASIN

HADDOCK, FIGUES
ROLLS DE HADDOCK, SYPHON FENOUIL ET TAGETTE RÉGLISSE, FIGUES RÔTIES À L’ANIS ÉTOILÉ

ŒUF, CÈPES
VELOUTÉ DE CHAMPIGNONS FORESTIERS, ŒUF POCHÉ, DEMI-CÈPE GRILLÉ AU KAMADO, COULIS DE CRESSON, CACAO
AMER, TARTINE VÉGÉTALE

HUÎTRES DE LA MAISON “LES VIGNES MARINES”
6 HUÎTRES N°3 DU PARC DE L’ILE AUX MOINES

FOIE GRAS, LAPIN ( SUPPLEMENT 7 EUROS )
TERRINE DE FOIE GRAS DU DOMAINE DE LANVAUX, DEMI-GLACE DE LAPIN, CONDIMENT FRUITS À COQUES
TORRÉFIÉS

VEAU, FAISAN
LE PÂTÉ EN CROUTE DU ST CHRISTOPHE, FARCE FINE DE VEAU ET VOLAILLE, INSERT AU SUPRÊME DE FAISAN AU
COGNAC, CONDIMENT FOIE DE VOLAILLE

Les Entrées

Les Desserts
POMMES, CRÈME CRUE
TARTE FAÇON TATIN AU SIROP DE PANDAN, CRÈME GLACÉE À LA CRÈME CRUE DE LA FERME LAIT PRÉS VERTS, SABLÉ
BRETON

CHOCOLAT, HUILE D’OLIVE
MOUSSE AU CHOCOLAT NOIR 64%, CRÉMEUX À LA VANILLE, BISCUIT MADELEINE À L’HUILE D’OLIVE, GANACHE
CHOCOLAT BLANC MONTÉE À L’HUILE D’OLIVE CASTELINE BIO.

GRAND MARNIER, BOURBON ( A COMMANDER EN DÉBUT DE SERVICE )
SOUFFLÉ AU GRAND MARNIER, CRÈME GLACÉE AU WHISKY BOURBON

COURGES, AGRUMES
GANACHE MONTÉE À LA COURGE HOKKAIDO, COURGES ET ORANGES CONFITES, CRÉMEUX YUZU, FINANCIER FAÇON
PAIN PERDU.

MAIN DE BUDDHA, KUMQUAT, CLÉMENTINE 
GÂTEAU JAPONAIS,  GANACHE MONTÉE CLÉMENTINE, MAIN DE BUDDHA EN TEXTURE, SORBET KUMQUAT 

Le plateau de Fromages
FROMAGES AFFINÉS DE LA MAISON PERRIN, BOUQUET DE VERDURE
CHOISISSEZ JUSQU'À 4 MORCEAUX POUR COMPOSER VOTRE DÉGUSTATION PERSONNALISÉE

Le Menu Humeur du Chef
Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat, fromage ou dessert 
Menu entrée, plat, fromage et dessert

45 euros
55 euros
65 euros

SANS GLUTEN VÉGÉTARIEN



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

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

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.

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

Semaine du 14 au 17 Octobre 2025

Carpaccio de boeuf fumé, crème de roquefort 
-

Risotto de riz noir vénéré lamelles d’encornets,
trompettes de la mort 

-
Finger verveine, ananas 

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

25 euros
29 euros


