


Carte du diner

Entrées

Starters

Poireau grille - 12€

Mousse de chevre, noisettes torréfiées, vinaigrette au miel

Grilled Leek — Goat cheese mousse, toasted hazelnuts, honey vinaigrette

Panisse croustillante - 13€
Légumes de saison, créme de brousse citronnée, chips de jambon cru

Seasonal Vegetables, lemon—infused br ousse Cheese cream, cured ham Crisps

Soupe de poisson maison - 15€
Sauce rouille, croiitons

Homemade Fish Soup — Rouille sauce, croutons

PRIX NETS - SERVICE COMPRIS / NET PRICES —~ SERVICE INCLUDED
LISTE DES ALLERGENES SUR DEMANDE - ALLERGEN LIST AVAILABLE UPON REQUEST



Carte du diner

Plats

Main courses

Polenta crémeuse - 24€
Potimarron réti, noisettes torréfiées, sauce au bleu

Creamy Polenta — Roasted butternut squash, toasted hazelnuts, blue cheese sauce

Boeuf bourguignon au vin rouge - 27€
Purée de pommes de terre maison

Beef Bourguignon — Beef slowly braised in red wine, homemade mashed potatoes

Filet de dorade - 29€

Fenouil réti, sauce aux figues

Sea Bream Fillet — Roasted fennel, fig sauce

PRIX NETS - SERVICE COMPRIS / NET PRICES —~ SERVICE INCLUDED
LISTE DES ALLERGENES SUR DEMANDE - ALLERGEN LIST AVAILABLE UPON REQUEST



Carte du diner

Desserts

Desserts

Assiette de fromages de nos régions - 12€

Regional cheese selection

Creme briilée a la vanille - 13€

Figues roties au miel

Vanilla Créeme Brtlée — Honey-roasted figs

Poire pochée - 13€

Sauce au chocolat, mousse a la vanille, noix caramélisées

Poached Pear — Chocolate sauce, vanilla mousse, caramelized walnuts

Sablé breton fagon tatin - 13€

Pommes caramélisées, caramel au beurre salé, glace a la vanille

Breton Shortbread, Tarte Tatin Style — Caramelized apples, salted butter
caramel, vanilla ice cream

PRIX NETS - SERVICE COMPRIS / NET PRICES —~ SERVICE INCLUDED
LISTE DES ALLERGENES SUR DEMANDE - ALLERGEN LIST AVAILABLE UPON REQUEST
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