BRUNO OGER, CHEF 2 ETOILES
AU GUIDE MICHELIN,

" ET GILLES DUDOGNON, CHEF 1 ETOILE AU GUIDE"J

MICHELIN VOUS PRESENTENT...

LE MENU A QUATRE MAINS

L’Amuse-Bouche
Velouté a ’Amande Douce et Capres Frits
@
La Tartelette de Crabe Dubarry,
Caviar Osciétre Impérial Petrossian

@
La Mariniere d’Ormeaux de I'lle de Groix a la Persillade

@
Le Turbot de ligne, Céleri,
Vierge Feuille, Echalotes et Noix
@
Le Granité Campari,
Sorbet Agrumes et Gel Citron Noir d’lran
@
Le Pithiviers de Pigeon au Foie Gras,
Cepes, Cylindre chipsé de Pomme de Terre, Peau grillée
@
Le Classique Reblochon Fermier Truffé
@
Comme un Soufflé Chocolat Minute, Gavote, Glace Vanille
@
Le Café et ses Mignardises

CE MENU VOUS EST PROPOSE AU TARIF DE
295€ PAR PERSONNE (HORS BOISSONS)
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TOUTE RESERVATION DE TABLE DEVRA S’ACCOMPAGNER
D’UN VERSEMENT D’ARRHES DE 300€



