
 

 

 Menu Dégustation 

97€ 
6 assiettes (2 entrées et 3 plats) et 1 dessert 

 

entrées 

(Prix à la carte : 35.00€) 

 

Fleur de Kabocha grillées, condiments au 

jour le jour, 

 Pralin « nature » 

 

*** 

Tartelette imparfaite aux petits pois frais 

« minute »,  

Crème crue et son pesto d’herbettes aux 

amandes sauvages,  

Cerfeuil musqué 

 

Plats 

(Prix à la carte : 45.00€) 

 

Homard poché aux aromates du jardin, beurre 

blanc aux sucs de carapaces, tuile et caviar 

primeur d’Aquitaine 

*** 

Pêche du jour de petit côtier, nacrée au sel, 

dashi au kombu breton, petits légumes primeurs  

*** 

Pigeon de l’ouest rôti sur coffre, au myrthe, jus 

corsé aux baies de myrthe, Cuisses confites et 

abat en raviole de blé noir 

 

Desserts  

(Prix à la carte : 17.00€) 

 

Les fraises de thierry rougé, tartare de 

fraise à l’estragon,  

Fines feuilles de meringue et son sorbet 

fraise 

ou 

Le radis, parfait glacé à la vanille et yuzu, 

raviole au fromage frais  

Et sorbet radis wasabi 

 


