0

LA CARTE

LE 1920

GRENOUILLES EN FRICASSEE ET GIGOTINS EN BEIGNETS
ESCARGOTS DE MAGLAND EN PERSILLADE

TOMATE GREEN ZEBRA A LA BURATINA CREMEUSE
CONDIMENTS, PESTO BASILIC ET FOUGASSES AU SERPOLET

COEUR DE SAUMON LABEL ROUGE CUIT MINUTE
MIMOSA, CRESSON ET CAVIAR KRISTAL

OMBLE MARINE AU SEL ET AU SUCRE
[ IVECHE, CELERI ET POMME GRANNY-SMITH

GROSSES LANGOUSTINES DE CASIER CROUSTILLANTES
TOMATE « ANANAS » AUX SAVEURS DU SUD

B 03 O3 O3

QUEUE DE HOMARD BLEU CUITE AU BEURRE DEMI-SEL, SAUCE CITRONNELLE
PINCES AU CAVIAR KRISTAL ET BLINIS FONDANT

SOLE DE PETITE PECHE « FACON MEUNIERE »
POMMES DE TERRE GRENAILLES ROTIES, CREME DE CREVETTES GRISES

GAMBERONIS DU GOLFE DE GENES NACREES SOUS LA SALAMANDRE
PETIT POIS A LA PROVENCALE, BISQUE CREMEUSE

SAINT-PIERRE DE LIGNE GRILLE (2 PERS)
COURGETTES AU CAVIAR D’AUBERGINE ET SAUCE CURRY

(GROS TURBOT DE PLEINE MER AU LARD D’ ARNAD
BILLES DE [ FEGUMES, GIROLLES ETUVEES ET SAUCE VIN JAUNE
3 3 (3 8

VOLAILLE DE BRESSE MIERAL ROTIE A LA CHEMINEE
MOUSSELINE DE RATTES ET LEGUMES DE SAISON (2 PERS. - 1H30 DE CUISSON)

C &TE DE VEAU DE LAIT FONDANTE
LEGUMES DE SAISON ETUVES, JUS TRANCHE

C ANETON VENDEEN CUIT ROSE AU SAUTOIR (2 PERS)
CERISES ET GIROLLES, JUS A LA MONDEUSE

Boeur Wacyu GRILLE
POMMES DE TERRE SOUFFLEES ET JUS AU SESAME

RIS DE VEAU DORE AU BEURRE
RAVIOLES DE GIROLLES, SAUCE AGARIC TRANCHE AU JUS

(GO O O

FROMAGES FRAIS ET AFFINES A SOUHAIT
DE NOS MONTAGNES ET D’AILLEURS

O 3 3 3

MyrTiLLES DU PAYS, CROUSTILLANT AU GRUE DE CACAO CARAMELISE
JUS REDUIT A LA MONDEUSE DE SAVOIE

SOUFFLE TRADITION ROTHSCHILD
GRANITE ORANGE

P ARISBREST COLLECTION ETE 2016

CERISES BURLAT
ECUME DE LAIT A LA FEVE DE TONKA RAFRAICHI AU SORBET CERISE

CHOCOLAT NIANGBO DU GHANA
CONDIMENTS ET FLEUR DE SEL DE GUERANDE

F raise MaRA DES BOIS
PESTO, GRANITE BASILIC ET JUS EPICE

45 €

38€

51 €

39 €

79 €

65 €

69O €

57 €/PERS

67 €

55 €/PERS

63 €

57 €/PERS

99 €

6O €

23 €

25 €

25 €

23 €

25 €

23 €

25 €



MENU DEGUSTATION 135 €

AMUSE-BOUCHE

OMBLE MARINE AU SEL ET AU SUCRE
[ IVECHE, CELERI ET POMME GRANNY-SMITH

LANGOUSTINE DE CASIER CROUSTILLANTE
TOMATE « ANANAS » AUX SAVEURS DU SUD

(GROS TURBOT DE PLEINE MER AU LARD D'ARNAD
BILLES DE  EGUMES, GIROLLES ETUVEES ET SAUCE VIN JAUNE

Pitce bE vEAU DE LAIT GRILLEE
[ EGUMES DE SAISON ET JUS TRANCHE

FROMAGES FRAIS ET AFFINES A SOUHAIT
DE NOS MONTAGNES ET D 'AILLEURS

P ARriSBREST cOLLECTION ETE 2016

MYRTILLES DU PAYS
JUS REDUIT A LA MONDEUSE DE SAVOIE

MENU DECOUVERTE 90 €

AMUSE—BOUCHE

COEUR DE SAUMON LABEL ROUGE CUIT MINUTE
CONDIMENTS MIMOSA ET CRESSON

TOMATE GREEN ZEBRA A LA BURATINA CREMEUSE
CONDIMENTS, PESTO BASILIC ET FOUGASSES AU SERPOLET

C ANETON VENDEEN CUIT ROSE AU SAUTOIR
CERISES ET GIROLLES, JUS A LA MONDEUSE

SOUFFLE TRADITION ROTHSCHILD
GRANITE ORANGE

CES MENUS SONT RECOMMANDES POUR L' ENSEMBLE DES CONVIVES DE VOTRE TABLE

303 (3

ORIGINE DES PRODUITS :

GAMBERONIS : GOLFE DE GENES (ITALIE)
TOMATE : PROVENCE

OMBLE : CEVENNES

ESCARGOTS : MAGLAND

SOLE : CONCARNEAU (FINISTERE)
SAINT-PIERRE/LANGOUSTINES/ TURBOT : BRETAGNE OU NORMANDIE
HOMARD : BRETAGNE

VOLAILLE DE BRESSE : AIN

CANETON : VENDEE

VEAU . FRANCE

BOEUF WAGYU : JAPON

PRIX NETS, TAXES ET SERVICE COMPRIS

RELAIS &
CHATEAUX



