LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

L es Desserts sont a choisir au moment de lo commeande
Merci de préciser o la commande toute intolérance & allergie

Nos [Fntrées

MAGRET DE CANARD MARINE, 14€

on tatoki, souce Chimichurri, supréme de Pormelos & Jalapenos

CEVICHE DE CABILLAUD, 15¢€
ala Pormme & o la Menthe, creme de Burrato
& carpaccio de Irulfe noire

VELOUTE DE BUTTERNUT, 12¢€
Mousse aux Marrons, Huile de noisette

Nos Plols

LA SAINT-JACQUES, 24€

poélée, Poivre du limut, purée de Celeri & | égumes de saison

CHou-FLEUR ROTI, 20¢€
Taqlistelles de Courgelle au gingembre, Sésame Lorrefie, creme de
Romanesco & Huile aux herbes

FILET DE BOEUF, 28€
Grille et mariné au poprika ot curry breton, Sauce foic gras au Grand
Marnicr, ¢crase de pomme de terres a lall, ot Icqumes

CABILLAUD NACRE, 24€
| équmes de saisons, beurre Passion, crumble au Piment d'Lspelette

************************************************* Desserls au verso

HOTEL be DIANE Véqgélarien

SABLES D'OR LES PINS =



LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

NoOs Desserls

LE CITRON MERINGUE, 12€
[l ecrmon curd, Menthe, Palet Breton, Meringue & sorbet Citron

LE CHOCOLAT 13€
En Brownie el crémeux, siphon Tonka, creme glacée Cacohuele

ASSIETTE DE 3 FROMAGES, 14€
Chutney de Pomme & Figue scche

FIGUES ROTIS MIEL, 12€
Creme anglaise, biscuil Pralin, Noiselle Lorréfiée

LE MENU ENFANT « PETIT CHARLES »
(PLAT & DESSERT)
18€
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