
 

A L C H I M I E
E N T R E  E M B R U N S  E T  L I T T O R A L

Une composition gastronomique du Chef où les richesses d'une mer nourricière
et d'une terre généreuse se côtoient inlassablement.

ARAIGNÉE DE CASIER AUX AGRUMES

caviar Ossetra et bavaroise de brocolis de Maud,
consommé gélifié à la fève de tonka

CREVETTES BOUQUET DE MON PAYS JUSTE CUITES

pomme de terre rosabelle de Juliette,
coulis de capucine de Maud et infusion à la cardamone

RISOTTO CUISINÉ AU HADDOCK*

langoustines bretonnes en épais carpaccio,
émulsion au parmesan de la maison Beillevaire

LOTTE DÉLICATEMENT FARCIE

champignons et cèleri à la poudre de réglisse,
jus de boeuf généreusement condimenté

DESSERT DE NOTRE CHEF PÂTISSIER JÉRÉMIE BOUSSEAU

(à commander en début de repas)

* uniquement dans le menu en 5 services

145  €MENU EN 5  SERVICES

80 €L 'ACCORD METS ET  VINS ,  EN 5  SÉQUENCES

110  €MENU EN 4  SERVICES

60 €L 'ACCORD METS ET  VINS ,  EN 4  SÉQUENCES
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