Menu « Expérience »

(Bistronomique)

(Pour l'ensemble de |3 table)
Menu complet 135.- / Avec1entrée 120.-

Plateau de fromage d'ici et dailleurs et ses accompagnements, supplément 15.-

Amuse-bouche
Palet de caille et foie gras, chutney d'abricot au romarin, tuile sésame cacao
et brioche « maison »
Homard Breton juste saisi, poélée de chanterelles et féves, jus matelote
et émulsion de bisque acidulée

30 3k 36 K 3 3 ke ek

Filet de pigeon, cuisse confite, purée de patate douce et jus 3 |'ail noir torréfié

9k 3k 3k 2k 3k 3 3k 3k Ok

Fenouil poché aux épices, sorbet poivron rouge et écume au sirop d’ordeat

Ok Ok 3k 2k 3 3k 3k 3Kk

Tube spéculos, ganache blanche montée 3 la verveine,
financier pistache et glace gingembre

30 3k 36 K 3 ok ke ke Ok

Mignardises

De ma pasaien, yen ai fouil men métier !
Mes céatlions wenl pas de frontienes, bienw que yo winspire de ce gue nesd locs,
ned montognes el nes (eely neus offrent.
Je puise mes produily aupres des prreductewy locau o e des daisens. !
Mo cuisine eat sans liumite, yuste des sowewny qui 3 entremélent,
powv aindi dennev naisadance, o de neunelled émetionsy...

Sebostion



