
Notre
CARTE

ENTRÉES
Pressé d’Aile de Raie

Filet de Dorade Sébaste grillé

Fraise, Hibiscus et Menthe

Agneau de Lait rôti et croustillant

Vinaigrette tiède aux Herbes fraîches

Galette de Pommes de Terre au Chorizo, Crème de Chou-Fleur, sauce à la Diable

Mousse Vanille, Sorbet Hibiscus-Menthe, Meringue et Fraises

Houmous de Betterave, Caviar d’Aubergine

PLATS

FROMAGES

Composez votre menu : Entrée + Plat + Fromage ou Dessert : 53€

Œuf parfait
Crème froide de Petits-Pois, Asperges, Émulsion à l’Ail des Ours
Jambon Persillé fait maison
Glace à la Moutarde Fallot
Tartare de Bœuf Charolais aux Huîtres 
Œufs de Truite, Huile d’Olive

Paleron de Boeuf Charolais confit, Sauce au Vin Rouge
Garnitude Bourguignonne

Gambas rôties
Avocat grillé, Dôme de Courgette, sauce Bisque

Chariot de Fromages frais et affinés de notre région
Avec condiments et confitures
Fromage Blanc
Crème, Herbes ou Coulis

DESSERTS
Pomme Tatin au Miel du Sénégal
Compotée de Pommes, Crème Montée Vanillée, Sablé Breton
Pavlova aux Fruits Exotiques
Meringue, Brunoise Mangue, Ananas, Kiwi, Crémeux Coco, coulis Passion

15 €

19 €

23 €

25 €

30 €

33 €

35 €

37 €

10 €

6 €

10 €

11 €

12 €

14 €Déclinaison autour du Chocolat, et du Cassis de Bourgogne



Our
À LA CARTE MENU

STARTERS
Skate Wing Terrine

Grilled Red Sea Bream Fillet

Strawberry, Hibiscus and Mint

Milk-Fed Lamb, Roasted and Crispy

warm Fresh Herbs Vinaigrette

Chorizo and Potato Galette, Cauliflower Cream, Deviled sauce

Vanilla Mousse, Hibiscus-Mint Sorbet, Meringue and Strawberries

Beetroot Hummus, Aubergine Caviar

MAINS

CHEESES

Make your own menu : Starter + Main + Cheese or Dessert : 53€

Perfect Egg
Chilled Pea Cream, Asparagus, Wild Garlic Emulsion
Homemade Parsley Ham Terrine
Mustard (from Fallot local factory) Ice Cream 

Trout Roe and Olive Oil

Charolais Beef Chuck slowly braised
Red Wine sauce and Bourguignon Garnish

Roasted Prawns
Grilled Avocado, Zucchini Dome, Bisque sauce

Mature and Fresh Cheeses Trolley, from our region
with Condiments and Jams
Fromage Blanc
Cream, Herbs or Fruit Coulis

DESSERTS
Apple Tatin Delight with Senegalese honey 

Exotic Fruit Pavlova

Chocolate and Burgundy Blackcurrant Variations

15 €

19 €

23 €

25 €

30 €

33 €

35 €

37 €

10 €

6 €

10 €

11 €

12 €

14 €

Charolais Beef Tartare with Oysters

Apple compote, Vanilla Whipped Cream, Breton Shortbread 

Meringue, mango brunoise, pineapple, kiwi, coconut cream, passion fruit coulis


