




Entrées
Le Foie gras 16.50€
Cuit en terrine à 55*, confit aux fruits de saison et chips de pain

La Raviole 16.00€ XXL 26.00€
Pâte fraîche maison, homard européen, herbes fraîches 

et bisque de crustacés

La Tarte Fine 14.00€
Asperges caramélisées, noisettes et émulsion citronnée 

Le Tartare 15.00€
Poisson cru selon arrivage, vinaigrette aux agrumes, fenouil croquant et 
huile de petits pois

Plats
Le Ris de Veau 29.00€
Rôti au beurre, jus corsé et morilles

Le Bœuf français en deux façon 26.00€
Jarret confit 12h, la belle pièce grillé à votre convenance et jus de bœuf

Le Maigre 25.00€
Rôti sur sa peau, sauce vierge et herbes fraîches

Le Poisson selon les marées 26.00€
Grille à l’huile d’olive, jus réduit de soupe de poisson

Le Vol au vent 28.00€
Quenelles et tranches de poissons de saison, langoustines, herbes fraîches et sauce crémeuse

Le Travers de porc 25.00€
Confit 12h puis grillé, sauce barbecue du chef

Plat Végétarien 24.00€
Risotto de riz noir, légumes croquants, purée de saison et émulsion de 

beurre blanc au curry breton

Desserts
La Douceur au chocolat 10.00€
Crumble cacao, crémeux chocolat au lait, glace chocolat, tuile grué 

et siphon chocolat chaud

La Pavlova fruits rouges 9.00€
Meringue croquante, crème vanille bourbon légère, fruits frais, confit de fruits à la mélisse

Le Moelleux chocolat noir 75% 9.00€
Cœur coulant, siphon vanille bourbon et glace chocolat au lait

Le Miel et Fromage blanc 10.00€
Crumble amandes noisettes, pêches et abricots frais, glace abricot romarin 

et siphon miel fromage blanc

Glaces maison
Fruits rouges, citron, abricot, pêche, chocolat noir, chocolat blanc, chocolat lait, 

vanille, caramel

3.90€
La boule














