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Coupe de champagne Duval Leroy brut
Tartare d’huitre, granité d’herbes fraiches, sphérification au cidre et caviar d’Oscietre

*

Mioe en bouche Jeo chefo

Autour du homard breton

SM—&/@M en ca/t/abacab awv /A«.d‘a de b ﬁaAALbK el caman

Huile herbacée, Poudre d’algues

M We«[/(e awr éo[ua/zia et céam/oé;nom
Sarrasin soufflé, jus corsé aux légumes de saison

*

Céa/oon Sfermen aole en decbnacoon fonc a b J"A«//e J’ hiren
Légumes de saison, jus truffé

*

Pae de Meauwv f/w/%é macoon
Pain complet au levain de chez Terre et blé et confiture de coing

*

Sorbet mangue

Citron vert et verveine

Puthe o Nodl nenoitse au chocotad

Agrumes, huile d’olives

*

leo J"/za;se Jeosserts provengany de Mool

170 Euros
Prix TTC
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Coupe de champagne Prestige « Frére Jean Fréres blanc de blanc »

Tartelette aux oignons confits et anchois, crackers au fromage de chévre et olives noires
*

Mise on bouche Jes cé%

Huitre pochée au champagne, caviar d’Oscietre et huile herbacée
*

Ca/z/oacab Je ST t/écgmu a t J"/zu//e
Gingembre, et glace a la truffe

3k 3k % %k k

M [//e/em‘(!e awv éo[ua/t/a et céam/o%uam
Sarrasin soufflé, jus corsé aux légumes de saison

%k %k % %k k

A omanrd Pactou en ranol

Caviar d’Oscietre et sauce bisque a la verveine

% % %k *k %k

oy d‘zwfe oaiol @ b baacoe of m.bé/[é a b ca%fu/le Je ;/zme[//u
Champignons des bois et sauce grand veneur

3k 3k % %k %k

Souvenin J enfance /oa/%lué a ! anco étode

Pommes, coings
*

Autour des poctes, Goces et Gaand Manen

240 Euros
Prix TTC






