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Menu du déjeuner
34 € hors boissons

Le foie gras de canard,
En bal lot ine,  pickles  de pêche,  pain de mie maison.

La Seiche,
Snackée aux ol ives ,  crème de parmesan,  tomates  confites .

Le saumon,
Mariné et  légèrement fumé,  asperges  b lanches  mimosa,  crème aigrelette .

Le cabil laud,
Cuit  lentement ,  sauce v ierge,  condiment  épicé .

La volail le,
Suprême de poulet ,  jus  réduit  aux trompettes .

Le bœuf,
Pavé sauté ,  câpres ,  c i tron et  herbes  fraîches .

La fraise,
En salade,  confite ,  crumble  aux noisettes .

La vanil le,  
Biscuit  moel leux,  crémeux vani l le ,  crème fouettée vani l lée .

Le chocolat,
Crémeux chocolat-cacao,  crumble  cacao,  brownie .

Entrée s

P la t s

Des ser t s



Dîner du vendredi 31 mai 2024
42 € hors boissons

La queue de homard,
Sais ie  au beurre ,  crémeux de pet i ts  pois  et  pet i ts  pois  en
salade,  condiments ,  cr ispy de sarrazin .

Filet  de turbot,
Cuit  lentement ,  parfumé à  la  f leur  de
fenoui l .

La pêche,
Fraîche,  en gelée ,  crumble  amandes .

Entrée

P la t

Desser t

Pa t i ence s

Mignard i se s



Dîner du samedi 1er juin 2024
42 € hors boissons

La queue de homard
Rôtie  au beurre ,  sa lade d ’asperges  vertes ,  v inaigrette  à  l ’a i l
des  ours ,  gel  de  sureau.

Dos de cabil laud,
Cuit  lentement ,  farce truffée .

Les agrumes,
Variat ion de c itron,  orange,  pamplemousse,  
meringue aux fruits .

Entrée

P la t

Desser t

Pa t i ence s

Mignard i se s



Dîner du vendredi 7 juin 2024
42 € hors boissons

La queue de homard,
Rôtie  au beurre  de corai l ,  r isotto au jus  de crustacés  et  yuzu
Câpres  fr i tes  et  écume de rai fort .

Filet  de turbot,
Cuit  lentement ,  sauce v in blanc aux œufs  de harengs fumés.

L’abricot,
Rôtie ,  en crémeux,  crumble  aux noisettes .

Entrée

P la t

Desser t

Pa t i ence s

Mignard i se s



Dîner du samedi 8 juin 2024
42 € hors boissons

La queue de homard,
Rôtie  au beurre ,  crémeux carotte-orange,  pickles  de carotte ,
beurre  b lanc au corai l  de  homard.

Le fi let  de veau,
Sauté ,  sauce Albufera .

Les fruits  rouges
Frais ,  en gelée ,  cer ises ,  f ra ises ,  grosei l les  
et  sabayon grat iné .

Entrée

P la t

Desser t

Pa t i ence s

Mignard i se s




