
F o i e  G r a s  :  F r a n c e
V e a u  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e
P o r c  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e  -  E U
R o u g e t  :  p ê c h é  d a n s  l ’ O c é a n  P a c i f i q u e  o u  I n d i e n
S a i n t - J a c q u e s  :  M S C .  F r a n c e  o u  A t l a n t i q u e  N o r d - O u e s t .
F A O 2 1  -  S a u v a g e

V e a u  d e  g r a i n  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e
J o u e  d e  p o r c  :  n é ,  é l e v é  e t  a b a t t u  e n  F r a n c e  -  E U
C a b i l l a u d  :  M S C .  P ê c h é  d a n s  l ’ O c é a n  A t l a n t i q u e  N o r d - E s t .

O e u f  :  F r a n c e ,  p o u l e s  é l e v é e s  e n  p l e i n  a i r

L E S  F R O M A G E S L E S  D E S S E R T S

L E S  E N T R É E S L E S  P L A T S

Or ig i ne

I c i ,  l e s  des se r t s  son t  100  %  fa i t s  ma i son

Fondant au chocolat Weiss ou Glace du moment

Noix de joue de porc 
ou dos de cabillaud

 · 

Le petit apéro
Un sirop ou un soda

L E  J A R D I N  D E S  P ' T I T S
G O U R M E T S  j u squ ’à  12ans

 · 

Voyage sucré,
Découverte de nos douceurs en mini portions

T V A  i n c l u s e  a u  t a u x  d e  1 0 % ,  p r i x  n e t s  e n  e u r o s ,  s e r v i c e  c o m p r i s .  
P l a t s  f a i t s  m a i s o n  é l a b o r é s  s u r  p l a c e  à  p a r t i r  d e  p r o d u i t s  b r u t s .  

L a  l i s t e  d e s  a l l e r g è n e s  e s t  d i s p o n i b l e  s u r  s i m p l e  d e m a n d e .

Dos de cabillaud rôti, émulsion chaude au
safran, risotto crémeux

L A  C A R T E  

Crémeux de chou-fleur, servi frais,
noix de Saint-Jacques juste poêlée, écume
parfumée à la noisette
| Option Végétarienne

Faisselle fermière de la région,
Miel de fleurs, crème fraîche ou coulis de fruits
rouges

5€

Sélection de fromages affinés, glace
Cabécou
Salade verte à l’huile de noix, confiture Bruneton

6€

Noix de joue de porc confite à la graisse de
canard, jus au porto

Risotto de riz Carnaroli, petits légumes et
champignons, crémeux au vieux Comté affiné
18 mois

Mousse légère à la vanille
Sablé breton aux pommes caramélisées,

Figues rôtis au miel de fleurs
Fondant au chocolat noir intense Weiss 58%,

1 8€

Pressé de foie gras artisanal, fumé par nos soins
chutney de pomme et figue, pain bâtard au maïs et
graines de tournesol

Ceviche de rouget mariné au lait de coco,
billes de yuzu, vinaigre de grenade et herbes
fraîches

Pâté en croûte maison, 
Pistaches, noisettes, pickles de légumes, salade
assaisonnée à l'huile de noisette

ENTRÉE ,  P LAT ,  DESSERT

43€
 · 

 · 

En  supp lément

ENTRÉE ,  P LAT
PLAT ,  DESSERT

36€
 · 

 · 

Quasi de veau de grain, cuisson lente, sauce
aux morilles

Tous nos plats sont accompagnés d'une purée
maison, de légumes de saison et d'un féculent, 

selon les arrivages et l'inspiration du Chef.

Eclats de chair confite, glace vanille, graines de
courge torréfiées, caramel au beurre salé

Velouté sucré-froid de potimarron,

ou
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