Semaine 3
Huîtres Tempura au Soja et Piment 



 19 euros
Huîtres Fines de Claire n°2 de chez « Yvon Madec » (les 6) 
 21 euros

Salade de Mesclun, Copeaux de Parmesan et Truffes

 25 euros

Salade Folle, Homard, Foie Gras et Haricots Verts

24 euros

Velouté de Butternut et Crème à la Châtaigne


  9 euros
Bisque de Homard Classique




 15 euros

Sashimi de Saumon « Presque Cru », Sauce Aigre Douce

 17 euros

Terrine de Foie Gras de Canard « Maison »


 19 euros
Œuf Cocotte façon d’Alba aux Truffes/ Double

          21/ 39 euros

Risotto aux Truffes





32 euros

(Truffes Mélanosporum)

Menu Terroir déjeuner à 35 euros / dîner à 40 euros

	Ravioles de Queues de Bœuf et son Consommé 
(
Filet de Turbot Vapeur et Beurre Fondue à la Coriandre
(
Assiette de Fromages

(
Crème Brûlée


Marmite du Pêcheur Façon chef 



24 euros
Médaillon de Lotte Rôti, Beurre Blanc et Petits Pois

24 euros
Dos de Cabillaud Rôti, Encornets, Tomates de Basilic
  
27 euros
Filet de Bar de Ligne Vapeur, Gingembre et Soja


32 euros

Sole Meunière de chez Guilvinec (400g) 


37 euros
Demi-Poulet Fermier Rôti Désossé, Huile d’Olive et Citron 
22 euros 
Pigeon Entier Rôti de chez Mieral, Petit Pois à la Française 
39 euros

Poulet de Bresse Rôti de chez Miéral, Purée Maison (2 Pers.)  
75 euros

Filet de Bœuf « Charolais » Grillé, Sauce Béarnaise 

35 euros

Côte de Bœuf « Black Angus » (1.2 kg) Grillée, Frites Maison (2 Pers.) 
85 euros

Fricassée de Ris de Veau aux Champignons des Bois 

35 euros

Lièvre à la Royale et sa Purée Truffée 



39 euros
















