
Menu Découverte

La Mise en Bouche

Langoustines rôties, velouté de Coco de Paimpol, fricassée de Champignons
en persillade (Girolles, Trompettes, Cèpes), réduction de Crustacé en sirop

Rouget barbet cuisson unilatérale sur la plancha, garniture automnale, Courge
Butternut, Poireaux glacés, sauce marchand de vin Cassis et Groseilles 

Petit pot Vanille et Chocolat Valrhôna

Les Fromages de France
Vache, Chèvre et Brebis

Le Grand Dessert du Gourmet
(Assortiments de 4 Desserts)

Le Menu : 80€ TTC

L e s  a l l e r g è n e s  c o n t e n u s  d a n s  n o s  p l a t s  s o n t  d i s p o n i b l e s  s u r  d e m a n d e .
N o t r e  c u i s i n e  e s t  m a i s o n  c o n f e c t i o n n é e  a v e c  d e s  p r o d u i t s  f r a i s .

N o s  v i a n d e s  s o n t  d ’ o r i g i n e  F r a n ç a i s e s .
N o s  l é g u m e s  s o n t  a c h e t é s  c h e z  n o s  p r o d u c t e u r s  e t  a m i s  s u r

l e  m a r c h é  T ê t e  d ’ O r  e t  M o n t g o l f i e r .
D a n s  n o t r e  d é m a r c h e  é c o l o g i q u e  e t  e n v i r o n n e m e n t a l e ,  n o s  m e n u s  i n c l u e n t  l ’ e a u  m i c r o - f i l t r é e ,  p l a t e  o u

p é t i l l a n t e


