
 
 

 

Entrées € 

Tomates anciennes en jardin d’été 
   burrata crémeuse, quelques pousses en salade 28 

Fraicheur de tourteau 
   crème au yuzu 29 

Foie gras de canard aux cerises 
   compotée de griottes, coulis au poivre de Tasmanie 35 

Jambonnettes de grenouilles 
   à la purée d’ail et au jus de persil, façon Bernard Loiseau 45 
  

 

Poissons 
 

Langoustines rôties 
   sucs de crustacés, bisque mousseuse au combava 38 

Rouget en croute de pomme de terre 
   gâteau de poivron confit, sphère de basilic et poutarde râpée 58 

Turbot rôti, jus marinière 
   pomme de terre boulangère, royale de moules et d’encornets, émulsion safranée 46 
 
 

 

 

Viandes 
 

Ris de veau et homard breton comme un vol-au-vent 
   bisque de homard au poivre tchuli et légumes printaniers 62 
 

Filet de canette rôti sur la peau 
   tartelette à l’abricot et cuisse confite, jus à la mélisse 42 

Filet et côte d’agneau du pays d’Oc 
   jus au thym, olives taggiasche, artichauts à la barigoule et sa mousseline 52 
  

Fromages  

Chariot de fromages affinés de nos régions 12 

Assiette de fromages de Bourgogne 5 

 
 

Toutes nos prestations sont taxes et service compris - menus hors boisson - prix nets en €uro. 
Les viandes bovines sont nées, élevées et abattues en Europe. 



 
 
 
 
 

Formule déjeuner 
ce menu n’est pas servi au dîner, ni les jours fériés 
 

Plat & dessert 20 € 
Entrée & plat 23 € 

Entrée, plat & dessert 28 € 

 

Salade de volaille 

sucrine et poudre de lard 

 

Lieu jaune cuit à basse température 

risotto et légumes verts, sauce aïoli citronnée 

 

Nage de fruits rouges aux épices 

glace vanille et amandes caramélisées 

 

Menu découverte             51 € 
menu gourmand sans deuxième plat *, ni fromage 

 

Menu gourmand               75 € 

 
 

Tomates anciennes en jardin d’été 
burrata crémeuse, quelques pousses en salade 

 
*Langoustine rôtie, 

sucs de crustacés, bisque mousseuse au combava 

 
Filet de canette rôti sur la peau 
tartelette à l’abricot et cuisse confite,  

jus à la mélisse 

 
Chariot de fromages affinés 

 
La noisette du Piémont dans tous ses éclats, 

chocolat jivara et fèves de tonka 
 

  

Forfait vins 
Sélection de notre sommelier en dose dégustation (8 cl) 

 

Découverte (4 vins au verre) 45 € 
Dégustation (5 vins au verre) 55 € 
Prestige (5 vins de Bourgogne au verre) 75 € 

Desserts    à commander en début de repas 12 € 

Abricot du verger aux senteurs de basilic 
   dacquoise à l’amande et au citron  

Envolée du printemps 
   sablé breton à la fraise et pomme verte rafraichie au thym  

Tarte fine aux pommes façon Bernard Loiseau 
   sorbet pomme verte  

La noisette du Piémont dans tous ses éclats 
   chocolat jivara et fèves de tonka  

Mariage de fleur d’hibiscus et dragée 
   et les premières framboises  

 



 

Forfait vins 
 

Sélection de notre sommelier en dose dégustation (8 cl) 
 Découverte (4 vins au verre)                     45 € 
 Dégustation (5 vins au verre)                    55 € 
 Prestige (5 vins de bourgogne au verre)    75 € 

 

Desserts    à commander en début de repas 12 € 

Abricot du verger aux senteurs de basilic 
   dacquoise à l’amande et au citron 

Envolée du printemps 
   sablé breton à la fraise et pomme verte rafraichis au thym 

Tarte fine aux pommes façon Bernard Loiseau 
   sorbet pomme verte 
 

La noisette du Piémont dans tous ses éclats, 
   chocolat jivara et fèves de tonka 
 
 

Mariage de fleur d’hibiscus et dragée 
   et les premières framboises 

 

 

 

Diner Dégustation 95 € 
servi à l’ensemble de la table 

 

Fraicheur de tourteau 
crème au yuzu  

 

Turbot rôti, jus marinière 
pomme de terre boulangère, 

royale de moules et d’encornets, émulsion safranée 

 

Filet et côte d’agneau du pays d’Oc, 
jus au thym, olives taggiasche, 

artichauts à la barigoule et sa mousseline  
 

Chariot de fromages affinés 
 

Envolée du printemps 
sablé breton à la fraise 

et pomme verte rafraichie au thym 
 

Abricot du verger aux senteurs de basilic 
dacquoise à l’amande et au citron  

 

Menu Découverte    51 € 
menu Gourmand sans deuxième plat *, 

ni le fromage 
 

Menu Gourmand       75 € 
 

Tomates anciennes en jardin d’été 
burrata crémeuse, quelques pousses en salade 

 
*Langoustine rôtie, 

sucs de crustacés, bisque mousseuse au combava 

 
Filet de canette rôti sur la peau 
tartelette à l’abricot et cuisse confite,  

jus à la mélisse  

 
Chariot de fromages affinés 

 
La noisette du Piémont dans tous ses éclats, 

chocolat jivara et fèves de tonka 
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