
Pavlova,
sorbet  mandarine ,  c l ément ine  rôt ie  e t  choco lat  chaud

Baba au rhum

tous  nos  dessert s  sont  fa i t s  maison par  notre  che f  pât i s s i er

Tartelette  crème de marron et  chanti l ly ,
tarte le t te  sablée

—  D E S S E R T S  —

ou

ou

ou

Crème brulée

—  E N T R É E S  —

Menu
Tarte tatin d ’endives ,

miel  breton de  “KERIBER”,  quene l l e  de  chèvre  f ra i s

Cassolette  de langoustines
au vin  b lanc  moel l eux e t  crumble  chor izo

Foie gras  maison cuit  au torchon,
conf i ture  d ’o ignons  rouges

Sauté de cerf ,
aux aire l l e s

tous  nos  p lats  sont  accompagnés  de  l égumes  de  sa i son de  notre  maraicher

Marmite du pêcheur,
l i eu  noir  fumé,  moules ,  saumon et  crème safranée

Poisson du marché,
se lon arr ivage

—  P L A T S  —

ou

ou

ou

ou

ou

Filet  de chapon,
crème aux mori l l e s

ou
Œuf parfait  “64°c”

crème de  chou f l eur  e t  grana padano

(+4  €)

(+4 €)



Pavlova,
mandarin sorbet ,  roasted  c lement ine  and hot  choco late  sauce

Baba au rhum,
puf f  pastry  soaked in  rum syrup

al l  o f  our  dessert s  are  homemade by our  pastry  chef

Chestnut ’ s  cream tart let  and chanti l ly  cream,
shortbread tart l e t

—  D E S S E R T S  —

ou

ou

ou

Crème brulée

—  A P P E T I Z E R S  —

Menu
Upside down endive tart ,

Brittany honey from  “KERIBER”,  f re sh  goat  cheese  quene l l e

Langoustine casserole ,
prepared with  sweet  white  wine  and a  chor izo  crumble

Homemade torchon-style  foie  gras ,
served with  red  onion jam

Sautéed venison,
with cranberr ie s

a l l  o f  our  d i shes  are  accompanied by seasonal  vegetables  f rom our  market  gardener  

Fisherman’s  pot ,
smoked po l lock ,  musse l s ,  sa lmon and saf fron cream

Fish of  the market ,
 ask server  for  detai l s

—  M A I N S  —

ou

ou

ou

ou

ou

Capon f i let ,
morche l la  (mushroom) cream

ou
Perfect  egg cooked at  “64°c” ,
cauli f lower cream and  grana padano

(+4  €)

(+4 €)


