
MENU DU SOIR DINNER MENU

Entrées
Queue de filet de bœuf juste cuite, artichaut en barigoule et mousseline fumée, 26€
écume de cuisson aux olives

Œuf cuit à 65°C, autour de la courge butternut et de la noisette 21€

Raviole ouverte de chair de tourteau et pomme Granny Smith, mayonnaise au curry 24€

Plats 
Noix de veau basse température, patate douce rôtie et anguille fumée, jus au thym 38€

Poisson (pêche du jour) cuit sur la peau, coco de Paimpol et chorizo, 37€
émulsion d’un bouillon de galère au tandoori

Tofu pané, graines de sarrasin façon risotto et trompettes des morts, 32€
bouillon de champignons

Fromages
Assiette de fromages 18€

Desserts
Feuilletage inversé, crème à la vanille et caramel de champignons, 14€
« chouchou » et glace champignon vanille

Espuma à la noisette, mûre sous toutes ses formes 15€

Coing caramélisé et en pickles acidulés, crumble et glace autour du maïs 14€

Prix nets, service et toutes taxes comprises
Viandes élevées et abattues en France


