
Tous nos prix sont annoncés “taxes et service compris”. Nos approvisionnements dépendent des arrivages du marché.
Nous vous remercions de bien vouloir nous excuser de l’absence momentanée de certains produits

En cas d’allergies, merci de nous prévenir. Le tableau d’allergènes est disponible sur demande à la réception

LES FROMAGES

Assiette de trois fromages affinés, mesclun
Fourme d’Ambert rôtie, pain aux noix, chutney d’abricots secs aux piments

8 €
8 €

La Carte
La cuisine comme art de partage

LES ENTRÉES

Gyoza de volaille et foie gras, sauce suprême aux morilles
Emietté d’araignée de mer, fenouil et granny smith, bisque glacée
Fraicheur de concombre, sorbet saké et vermouth 

6 huîtres creuses de Cancale N°3
9 huîtres creuses de Cancale N°3
12 huîtres creuses de Cancale N°3

Suggestion du chef

24 €
25 €
18 €

10 €
14 €

 19 €

LES PLATS

Carré d’agneau, condiment citrons et oignons brulés, artichaut poivrade confit
et viennoise aux herbes
Pavé de lieu jaune en croûte de noisette, asperges en textures, hollandaise au
garum d’anchois
Rouget barbet snacké, déclinaison de courgettes, tartare de langoustines et
croustillant de polenta
Coeur de ris de veau laqué celtique, jeunes carottes glacées, kumquat et pois
gourmand
La tomate coeur de boeuf farcie au taboulé de quinoa, coulis de péquillos  
acidulé aux framboises, burrata fumée

Suggestion du chef 

27 €

24 €

28 €

37 €

24 €

LES DESSERTS

Paris-Cesson aux saveurs de Pécan
Douceur de fraises et piment, biscuit breton, siphon fraise et sorbet brûlant
Tarte fine aux pommes, caramel beurre salé, glace vanille 
Café Nespresso Gourmand

Suggestion de la pâtissière 

12 €
10 €
9 €
9 €


