
Entrées

Araignée de mer
de Roscoff juste assaisonnée, mayonnaise coraillé

28

Artichaut camus
cuit en brioche, jus de barigoule 

23

Poissons

Homard bleu breton
en cocotte lutée 

135 pour 2 personnes

Lieu jaune de ligne,
cresson d’Île de France, concombre 

48

Viandes

Ris de Veau
cuit dans un coeur d'artichaut, 
jus de veau rafraîchi à la sauge 

62

Pigeon d'Angers
rôti sur le coffre, gnocchi d'aubergine fumé,

velouté d'oseille 
58

Fromages

Plateau de fromages
Crêmerie du Gabizos 

18

Desserts

Fraise ciflorette,
fontainebleau, arlette vanillée

18

Chocolat Sao tomé 70%,
sarrasin torréfié, grué 

18

Rhubarbe
en croûte de sucre, lait d'amande, 

sabayon à l'amaretto
18

À la Carte



Menu 
en 5 plats  –  125

Bulot,
servis dans sa nage, laurier

Sucrine d’île de france
braisée dans un jus de homard, corail

Lieu jaune de ligne,
cresson d’Île de France, concombre

Boeuf jersiais au charbon,
lard de seiche, oeufs de hareng fumés

Fraise ciflorette,
fontainebleau, arlette vanillée

•

Menu 
en 7 plats  –  160

Caviar ociètre,
transparence de riz, crème légèrement fumée

Bulot,
servis dans sa nage, laurier

Joue de cochon,
palourdes en marinière, consommé

Sucrine d’île de france
braisée dans un jus de homard, corail

Lieu jaune de ligne,
cresson d’Île de France, concombre

Boeuf jersiais au charbon,
lard de seiche, oeufs de hareng fumés

Fraise ciflorette,
fontainebleau, arlette vanillée

Tous nos prix sont affichés en Euros (€) au tarif « t.t.c. » service compris.


