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

 

          Végétarien 
 

 

 
 

 
 

Nos Entrées… 
 
 

Le maïs                        13€  

En crémeux et vierge, gel poivron, pickles d’oignon cerfeuil et moutarde à l’ancienne, poivrons. 

grillés 

  

Le Saumon                          15€  
 Snacké sur peau, sauce « leche de tigre » à la coco, biscuit à la feuille de Sakura.  

 

 

Le Fois gras                                                                                                                           15€  
Poêlé, Tuile sésame wasabi, caramel de betterave, vierge de betterave au wasabi. 

 

Le magret                 15€  
              Poêlé, duo de céleri et sauce café 
                                                                                                                                        

 

Nos Plats … 

 

Le Filet de bœuf charolais,                                                           29€  
Grillé, curry Breton & Paprika, Carottes rôties, Navets glacés en poitrine de Porc,  

Sauce miroir de Vin Rouge 
 

 

 Miignon de porc,                      26€  

Lardé, farce champignons – noisettes, purée de patates douces épicée, sauce oseille 

& vin blanc.  
 

 

La polenta,                                   20 €  

Au parmesan, sauce carotte féta, Poêlée de champignons bruns, Capres &          

assaisonnement tomate basilic. 

 
Le Cabillaud,                                                                               26€  

Nacré en croûte de Pavot bleu, purée de Carotte Noire à l’huile de Sésame, beurre de 

Pamplemousse & légumes croquants 

 
            Le Bar,                                                                                             26€  

En filet brûlé, purée de patate douce épicée, gel vanille, émulsion mangue, œufs de truite 

Les Desserts sont à choisir au moment de la commande 

Merci de préciser à la commande toute intolérance & allergie 

 



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

 

          Végétarien 
 

 
Nos desserts … 
 

 
 La Pavlova,                                       12€   

Fruits rouges, Hibiscus, Menthe   
 

 Le Chocolat                                                 11€   
En Streussel et crémeux, Emulsion Bailey’s, glace café et nougatine 

 

Le Curry,                                                                  12€   
En palet breton, tuile et crémeux. Vierge de mangue & gel citron.  
 

 

 Trio de sorbets,                                                9 €               
Et amandes torréfiées, framboise menthe, mangue basilic & passion.  

 

Assiette de 3 Fromages,              14 €  
 Chutney de Pomme & figue séchée 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

Le Menu Enfant « Petit Charles »  

       (Plat & Dessert) 

18€  


