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A LA CARTE

(Euf de poule « bio », sauce gribiche a la crevette
« Organic » egg, gribiche sauce with shrimp

Vichyssoise, ricotta rafraichie a la menthe
Vichyssoise Soup, ricotta cheese, freshend with mint

Saumon fumeé, creme raifort, blinis de sarrasin
Smoked salmon, horseradish cream and buckwheat blinis

Crudo de thon au blé noir, betteraves condimentées
au vinaigre de bonite
Raw tuna with Buckwheat, Beetroot sauce with bonite vinegar skipjack

Pate en crolte de volaille et foie gras
Crusted pdte of poultry and foie gras

Plat du jour - disponible au déjeuner du lundi au vendredi
Special of the day - available on lunchtime from Monday to Friday

Lieu jaune poché au lait ribot, brocolettis et Harenga
Pollack poached in buttermilk, brocolettis and Harenga

Daurade sauce jalapenos, coco de Paimpol
cuisinés dans son jus
Sea bream with jalapeno sauce, coco de paimpol cooked in the fish jus

Médaillon de lotte nori, riz noir fumé
Monkfish nori medallion, smoked black rice

Poitrine de cochon confite et caramélisée,
etuvée de chou
Braised and caramelised pork breast, steamed cabbage

Mixed grill, pormmes paille et sauce diable
Mixed grill, straw potatoes and deviled sauce

Noix d'entrecote « Hereford » au beurre de ciboulette
et ses garnitures
Hereford rib-steak with chive butter and sides

MENU ENFANT

14 €

Filet de poisson frais ou viande du moment, garniture au choix
Fresh filet of fish or steak of the moment and choice of garnish

Mousse au chocolat + jus de fruits
Chocolate mousse + juice
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Sélection de fromages de chez Vincent Thomas 12 €

Cheese plate selection from Vincent Thomas

Dessert du jour - disponible au déjeuner du lundi au vendredi
Dessert of the day - available on lunchtime frormn Monday to Friday

Le paris-brest contemporain
Modern paris-brest pastry

Finger aux saveurs exotiques
Finger with exotic flavors

Vacherin péche abricot
Vacherin peach apricot

lle flottante, émulsion chocolat blanc,

coulis de mlre aux notes de café

lle flottante with white chocolate emulsion, blackberry coulis
iNnfused with coffee

Tartelette chocolat infusee a la bergamote
Chocolate tart infused with bergamot

Glaces et sorbets maison
Homemade ice-creams and sorbets

MENU DE

/€

9 €

SAISON

Entrée + Plat + Dessert - 35 €

(Euf de poule « bio », sauce gribiche a la crevette
« Organic » egg, gribiche sauce with shrimp

ou

Saumon fumeé, creme raifort, blinis de sarrasin
Smoked salmon, horseradish cream and buckwheat blinis

Lieu jaune poché au lait ribot, brocolettis et harenga

Pollock poached in buttermilk, brocolettis and Harenga
ou

Poitrine de cochon confite et caramélisée, etuvée de chou
Braised and caramelised pork breast, steamed cabbage

Le paris-brest contemporain

Modern paris-brest pastry \
ou
fle flottante, émulsion chocolat blanc,

coulis de mdre aux notes de cafe
lle flottante with white chocolate emulsion, blackberry coulis infused with coffee




