
N O S EN TR EE SN O S EN TR EE SN O S EN TR EE SN O S EN TR EE S     
 

� Belles Langoustines poêlées au  B eurre N oisette,  duo d ’A sperges 

R éduction de Carottes V iolettes                                                                                                         21 ,00  €    18 .50  €* 
 

� Brandade de M orue, poêlée de Palourdes et ju lienne de P ois G ourmands                                                  

M oules au  C itron V ert et C iboulette                                                                                                                 16 .00  €                
 

� Fricassée de R is de V eau  , cœur d ’A rtichaut B reton  braisé aux P etits Légum es,                                                    

Jus de V eau.                                                                                                                                                      21 .00  €                
                        

� Tartare d ’Huîtres B retonnes, E cha lotes confites au v inaigre de V in  R ouge maison                                       

C rudité de B etteraves, G ranny Sm ith  et Céleri,  Toast à  l’huile d ’O live                                                           18 .00  €                                                                               
                                           

� Trilogie d ’A raignée de M er, 

(Croustillant, Cappuccino, P inces hachées  aux Tomates confites)                                                                            16 .00  €                                              
 

� Suggestion du Chef (selon arrivage)                                                                                                                   14 .00  €  

                                                                    

N O S POISSON S ET N O S CR U STA CÉS D U  VIVIERN O S POISSON S ET N O S CR U STA CÉS D U  VIVIERN O S POISSON S ET N O S CR U STA CÉS D U  VIVIERN O S POISSON S ET N O S CR U STA CÉS D U  VIVIER     
    

� Pavé de Bar « à  la  P lancha » , Rav ioles de caviar d ’A ubergine et O ignons nouveaux  

Bouillon  de légumes au « M iso »                                                                                                            31 .00  €   27 .30  €*  
                             

� Filet de Saint-P ierre braisé dans son fum et au G ingembre et Safran 

Petits Pois frais et Carottes fondantes                                                                                                                  29 .00  €  
 

�  M édaillon de Sole « à  la  P lancha » , crém eux de Chou-fleur 

Compotée de Tomates confites, fumet au  B eurre dem i-sel                                                                                     29 .00  €  
 

� Poissons en croûte de sel, H omard  et Langouste ( sur com mande et selon arrivage) :  

� Bar de ligne                           les 100 g                                                                              8 .00  €     

� Barbue                                  les 100 g                                                                               7 .00  €   

� Turbot                                  les 100 g                                                                               7 .50  €    
� Langouste                            les 100g                                                                              14 .50  €   

� Homard                               les 100 g                                                                              12 .50  €       

Ces p lats sont accompagnés de légumes du moment et sauces d iverses ( beurre noisette, beurre de crustacé, beurre de corail). 
         
� Suggestion du Chef (selon arrivage)                                                                                                                  24 .00  €

                                   

N O S VIAN D E SN O S VIAN D E SN O S VIAN D E SN O S VIAN D E S     
 

� Carré d ’A gneau de B elle-Isle «  2  Côtes »  et sa noisette, en  croûte d ’herbes,  

Poêlée de L égumes du M oment                                                                                              29 .00  €      25 .60  €* 
                                                                     

� Suprêm e de P igeon saisi m inute et cuisses confites 

Écrasée de Pom mes de Terre, G ranny Sm ith  et C éleri                                                                       29 .00  €  
 

 

SALA D E , FR OM A G ESSALA D E , FR OM A G ESSALA D E , FR OM A G ESSALA D E , FR OM A G ES     
    

� M esclun de Salade aux  p ignons de P in et Tomates confites                                                                                  5 .00  €  
 

� D uo de « Chèvres B ellilois »                                                                                                    

 « L e K éroulep  » rôti au m iel de B elle Isle et le chèvre du « G rouigne »                                                           7 .00  €    6 .20  €* 
 

N O S D E SSERTSN O S D E SSERTSN O S D E SSERTSN O S D E SSERTS     

(A  com mander en début de repas)(A  com mander en début de repas)(A  com mander en début de repas)(A  com mander en début de repas)     

� Chocolat crém eux à  la  Cardam om e et pâte à  tarte verticale,  

 Chantilly de Spéculos, sorbet Chocolat au poivre S ichuan                                                                                   13 .00  €  
 

� Retour des îles pour « La D ésirade » , 

mouillettes feuilletées aux  H erbes de B elle-Île                                                                                     13 .00  €    11 .50  €* 
 

� Sabayon  aux F ruits Rouges, glace à  la  V erveine                  

et croustillant à  la  M enthe                                                                                                                                    12 .00  €  
                                                                    

� Soufflé chaud aux F ruits de la  Passion, Salp icon de F ruits 

et son sorbet exotique                                                                                                                                            14 .00  €  
 

� Invitation du Pâtissier pour une «  T rilogie découverte »                                                                                      14 .00  €   
 

� Crêpes à  l’orange et à  la  ju lienne confite sauce Suzette                                                           13 .00  €    
 

� Gâteau d ’anniversaire (sur com mande, m inimum  4  personnes), la  part                                                                  7 .00  €   
 

� Suggestion de notre Chef Pâtissier                                                                                                                        11 .00  €  

• modification de tarif suite au passage de la  TVA  à 5 ,5% .. 


