Menu 3 etapes 65€
BALADE EN TERRE LIGERIENNE

Pour debuter
Sardines de Bretagne et Caviar de Sologne
Grillées a la flamme | caviar de Sologne ‘ rillettes de sardine a 'osellle | pommes de

terre soufflees | mousseux de pommes de terre au Katsubochi
Ou

Thon rouge facon « Vitello tonnato »
Snacke | veau marineé a l’ail noir | salade de haricots verts ‘ gel citron gingembre ‘

cremeux « Vitello tonnato »

Ensuite
Poisson de peche du moment
Cuit doucement en fleur de courgette ‘ courgette grillée condimentée | piquillo

farci | beurre bergamote verveine
Ou

Paleron de beeuf braisée de chez « Manu Nivard »
Braise |onguement servit croustillant ‘ foie gras | tartelette sarrasin et carotte de

région glacée au Lagavulin ‘ jus au Carvi

Peut-étre

Chariot de Fromages d’ici et d’ailleurs (supp 18€)

Enfin

Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Menu 4 etapes 88€
VOYAGE EN TERRE LIGERIENNE

Pour debuter
Tomates de Région
Tomates cerises confites & cceur de boeuf au naturel | pickles de rhubarbe | terre

végétale | tuiles de focaccia ‘ glace burrata basilic &jus de tomate « Green Zébra »

Puis
Homard de Bretagne
Figue de Sollies rotie aux epices douces ‘ presse d’aubergines confites ‘ compoteé

de ﬁgues au sesame kimchi | shiso en tempura & sabayon cardinal

Ensuite
Poisson de peche du moment
Cocos de Paimpol aux algues ‘ jeunes pousses d’épinard au gingembre ‘ coques |

condiment miso | jus de coquillages au lait Ribot

Ou
Canard

Roti aux poivres | Barbajans épinard et ricotta | déclinaison de céleri raves et

pomme verte | jus au poivre vert

Peut-étre

Chariot de fromages d’ici et dailleurs (supp 18€)

Enfin

Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Grand Menu 1N8€
DEGUSTATION DE L’AUBERGE

Pour debuter
Tomates de Région
Tomates cerises confites & coeur de boeuf au naturel | pickles de rhubarbe | terre

végétale | tuiles de focaccia ‘ glace burrata basilic &jus de tomate « Green Zebra »

Puis
Homard de Bretagne
Figue de Sollies rotie aux epices douces ‘ presse d’aubergines confites ‘ compote

de ﬁgues au sesame kimchi | shiso en tempura & sabayon cardinal

Poisson de péche du moment
Cuit doucement en fleur de courgette ‘ courgette grillée condimentée | piquillo

farci | beurre bergamote verveine

Ensuite
Ris de Veau

Roti aux poivres | Barbajans épinard et ricotta | déclinaison de céleri raves et

pomme verte | jus au poivre vert

Peut-étre

Chariot de fromages d’ici et d’ailleurs (supp 18€)

Enfin

Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Nos desserts

Poire de region & chocolat Grand Cru Valrhona Guanaja 72%
Creme diplomate a I'anis vert ‘ cremeux chocolat noir | billes de poire confites |

sorbet poire et anis vert

Ou

Tarte fine aux ﬁgues de Sollies
Créemeux praliné de pignon de pin ‘ gelée de pomme verte ‘ guimauve ﬁgue ‘

sorbet figue et poivre blanc de Penja

Ou

Chocolat, Tonka & Noix de Macadamia
Chocolat au lait Valrhona | croustillant grué de cacao et caramel feve de Tonka |

glace vanille et Macadamia




