
Carte Blanche
Starter / Fish / Meat / Dessert

€57 /person - 2 people minimum

 Starter / Main course 
or 

Main course / Dessert
 € 29,50

Starter / Main course / Dessert
€ 39,50

The Chef and his team invite you to enjoy a culinary experience at
lunch and dinner, through this evolving menu-card, which offers you
seasonal cuisine, 100% homemade in close collaboration with
carefully selected producers and artisans.

A food and wine pairing (12cl) can be offered to you
2 glasses € 14    3 glasses € 19       4 glasses € 26



STARTERS € 12
½ Flaky brioche, Hugues Millot snails, Sautéed chard, Ferme du Rocher goat cheese,
Toasted hazelnuts.
Roasted PGI Sud-Ouest foie gras escalope, Roasted apricot medallions, Marsala jus +€3 
Saint-Gilles-Croix-de-Vie sardines, Smoked zucchini, Toasted bread gelée
Poached & grilled Brittany octopus tentacle, Artichoke & preserved lemon +€3 
Heirloom tomato composition, ½ smoked burattina, Cecina di León, Arugula pesto.

MAIN COURSE € 24
Sturgeon fillet, Coco de Paimpol beans, grilled Andouille de Guémené sausage, smoked

cream +€2

Half duck breast, eggplant caviar, our take on Pissaladière.

Sarthe beef steak, confit baby potatoes, green peppercorn sauce, side salad.

Guinea fowl ballottine with porcini mushrooms, creamy polenta, sautéed porcini

mushrooms, meat jus +€4

Trout fillet, chunky Mediterranean vegetables, lightly creamed bisque

Fregola Sarda, Fourme d’Ambert cheese, figs, and walnuts

DESSERT € 11
Selection of 3 cheeses € 8 (excluding menu)
Selection of 5 cheeses
NYC-style skillet cookie, Vanilla ice cream, Salted butter caramel, Candied
nuts.
Seasonal fruit in verveina syrup, Seasonal sorbet.
Rediuced milk pastilla, Pecan praline, Hay-infused sorbet.
Honey-roasted peaches, Nougat cream, *pain de Gênes* (almond sponge
cake).
Sautéed figs, Ricotta, Cocoa nib shortbread, Olive oil ice cream.


	Le Chef et son équipe vous invitent à vivre une expérience culinaire au déjeuner comme au dîner, au travers de ce menu-carte évolutif, qui vous propose une cuisine de saison, 100% faite maison en liens étroits avec les producteurs et artisans soigneusement sélectionnés
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	ENTRÉE 12€
	½ Brioche feuilletée, Escargots de chez Hugues Millot, Poêlée de blettes, Chèvre de la ferme du rocher, Noisettes torréfiées.
	Escalope de Foie gras IGP Sud-Ouest rôtie, Médaillons d’abricot rôtis, jus au Marsala 3€
	Sardines de Saint Gilles croix de vie, Courgettes Fumées, Gelée de pain grillé
	Tentacule de poulpe de Bretagne poché & grillé, Artichaut & citron confit   +3€
	Composition autour de la tomate ancienne, ½ burattina fumée, Cécina di Leon.


	PLAT 24€
	Pavé d’esturgeon, Coco de Paimpol, Andouille de Guémené grillée, Crème fumée +2€
	Demi magret de canard, Caviar d’aubergines, Pisaladière à notre façon.
	Pièce de boeuf Sarthois, Pommes grenailles confites, Sauce au poivre vert, Petite verdure.
	Ballotine de pintade au cêpes, Polenta crémeuse , Poêlée de cêpes, Jus de viande +4€
	Pavé de truite, Légumes du soleil en beaux morceaux, Bisque juste crèmée
	Fregolla Sarda, Fourme d’Ambert, Figues & Noix

	DESSERT 11€
	Cookie à la poêle comme à NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux.
	Nage de fruits de saison à la verveine, Sorbet du moment.
	Pastilla a la crème de lait réduit, Praliné noix de pecan, Sorbet foin.
	Pêches rôties au miel , Crème nougat, Pain de gêne.
	Poellée de Figues, Ricotta, Sablé short bread au grué de cacao, Glace huile d’olive
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