
Gratin dauphinois, chou kale
sole meunière

Emulsion d’agrumes

Turbot, riz crémeux verde et
couteaux

Xerém, glacé de baby carottes
ragoût de paleron

Gnocchis, fromage de chèvre et réduction
de Porto

 magret de canard

PO I S SON

V IANDE

Crème de céleri et daikon glacé
Médaillon de betterave et jus

Mousse ganache chocolat-café et praliné
croquant

Délice choco-café

Sablé caramel et pomme

Glace à la vanille, meringue flambée au
Grand Marnier

omelette norvégienne 

E N T R É E

P L A T  P R I N C I P A L

VÉGÉTAR I EN

P L A T  P R I N C I P A L

D E S S E R T

Beurre à la moutarde, 
potimarron rôti et miso,
pain biologique

duo de gaufres carotte et épinard
Crème de tofu et poivron

la sardine
Tarte fine de sardines, crémeux d’oignons

foie gras
Brioche, croquant de figues

pleurotes à la persillade
Émulsion de châtaignes, œuf parfait

Figues caramélisées au Porto, écrasé de pommes
de terre et aïoli

thon snacké

Riz sauvage et réduction à l'armoricaine
calamar des açores

C O U V E R T Par personne

À la carte

Choisissez votre entrée, plat principal et dessert à
partir de la sélection des plats à la carte et créez

votre menu pour 38,00 €

8 , 50 €

11 , 00 €

14 , 50 €

26 , 00 €

25 , 00 €

2 , 50 €

9 , 50 €

20 , 00 €

19 , 00 €

22 , 00 €

20 , 50 €

18 , 00 €

9 , 00 €

7 , 00 €

7 , 50 €

fromage français au lait cru et
à pâte molle avec duo de coing
et d'anis

8 , 00 €

Vache ou chèvre, selon arrivage


