
M E N U   D É J E U N E R
Servi du lundi au vendredi en dehors des jours  fériés

Entrée + Plat — 42€          Plat + Dessert — 42€

Entrée + Plat + Dessert — 49€

E N T R É E

Salade maraîchère
Pistou d’ail des ours, mousse burrata,

vinaigrette noisette/épine vinette/anchois

P L A T S

Pêche du jour
Patate douce, épinard, fumet d’ail doux

Ou

Échine de cochon Kintoa
Braisée et snackée, céleri, oignon nouveau,

chips de vitelotte

D E S S E R T

Clafoutis aux Pommes
Yaourt glacé romarin

G R I G N O T A G E S C A R T E

E N T R É E S

Cabillaud — 26
Aioli d’ail noir, pomme de terre, glace moutarde, 

radis, œuf de caille

Homard bleu — 34
Poire, macadamia, crème de crustacés,
mousse de panais, accras de homard

P L A T S

Bar — 49
Asperge blanche, algue rouge, chou kale, 

beurre blanc grenobloise

Pigeon de Mesquer — 48
Navet à l’orange, pomponette,

condiment datte/pistache/olive, toast melba

F R O M A G E S

Sélection de fromages — 17

D E S S E R T S

Pavlova agrumes — 16
Orange sanguine, tangelolo, mousse de brocciu,

Sorbet pomelo

Le Chocolat — 16
Crème, ganache, sablé au chocolat Guanaja,

praliné noisette, glace tonka

Cochon et  Pigeon origine France

Beignet de cervelle d’agneau — 15

Panisse — 7

Une équipe à votre service : Marinos, Cécile, Cathy, Louise, Thomas, Wag,, Mathilde C, Draman, Mathilde T


