
Carte blanche 
Entrée / Poisson / Viande / Dessert  

57€/personne - 2 personnes minimum

Entrée / Plat ou Plat / Dessert  
29,50€

Entrée / Plat / Dessert  
39,50€

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

Un accord mets & vins peut vous être proposé 
   2 verres 14€       3 verres 19€       4 verres 26€    



ENTRÉE 12€
Poêlée de cuisses de grenouilles, Crème d’ail, Purée de persil
Foie gras IGP Sud-Ouest mi cuit, Chutney Fraise & Turmeric, Pain Maïs  +4€
Os à Moelle gratiné, Betterave multicolores en déclinaison
Carpaccio de St-Jacques et Kiwi, Vinaigrette passion.
Tentacule de poulpe de Bretagne poché & grillé, Crème de maïs, Mini épis rôtis,
Condiment Mojo verde +2€ .

PLAT 24€ 
Saint Jacques, Chou farci au poisson fumé, Sauce Bretonne +2€
Tête de veau, Légumes au Bouillon, Sauce gribiche
Pièce de boeuf Sarthois, Pommes grenailles confites, Sauce au poivre vert, Petite verdure 
Pavé de truite, Boulgour et poireau étuvés, Poireau grillé, Sauce velouté à la bergamote.
Demi magret rôti, Mousseline de topinambours, Poêlée de légumes racines confit, Jus de viande
Quinoa rôti, Première asperges violette, Pleurote du panicaut snakés, Écume  de chanvre 

DESSERT 11€
Sélection de 3 fromages 8€ (Hors menu)
Sélection de 5 fromages
Mont-blanc à la manière du Bellifontain
Cookie à la poêle comme à NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux. 
Composition autour des agrumes, Sablé Breton. 
Ananas rôti aux épices d'hiver, Financier coco, Crème pâtissière vanillée,
Sorbet Mangue
Retour d’un écolier Sarthois


