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Le Menu des Rois 
Composition de foie gras d’oie, figues et gelée de cassis  

Noix de St. Jacques, topinambour et truffes du Périgord     

Filet de sole «Petit Bateau» et Château Chalon  

Duo d’agneau de lait, haricots cocos et arômes méditerranéens   

Chariot de fromages frais et affinés de Maître Antony à Ferrette 

Variation de piña colada, noix de coco et chocolat mi-cuit  

 
 

Menu complet

Menu à deux entrées 

Le Menu de Midi 
Selon la recommandation du Chef: Entrée, plat Principal et Dessert  

Les entrées   
Duo de thon aux nageoires jaunes, radis cresson et coriandre  

 
Gelée de tourteau, vichyssoise et caviar d’Aquitaine  

Carpaccio de homard Breton sauce Bagna Cauda  

Pavé de foie gras de canard et ananas poivré 

Les entremets 
Homard Breton, bergamote fraîche et pomme verte  

Écume d’artichauts et parmesan, foie gras de canard rôti et truffes du Périgord   



 

Les plats 
  
 
Filet de turbot de l’Atlantique, jus aux épices et émulsion à l’orange   

St. Pierre, homard Breton et sauce au porto    

Caneton Nantais glacé, jus aux figues  

Mille-feuille de pigeon de Bresse, foie gras de canard rôti et truffes du Périgord   

Poché et braisé de veau, crème d’artichauts et croquant de cacahuètes   

Les fromages 
Chariot de fromages frais et affinés de Maître Antony à Ferrette             à partir de/from  

Les desserts 
Mille-feuille de figues au vin rouge, miel de sapin et sorbet à la ricotta et cédrat

Poire pochée aux épices, nougat et glace cacahuète  

Carpaccio d’ananas et glace noix de coco   

Parfait au praliné, gelée au citron et noisettes caramélisées

Variation de sorbets et crèmes glacées de saison  


