
La carte de Patrick Bertron
Entrées €

Foie gras de canard en terrine,
délicate gelée au bourgeon de cassis et mousse au cédrat

58

Légumes et racines de saison cuits à l’étuvé,
gaufres minute au jus de panais et pousses de salades

60

Foie gras de canard grillé puis poché
dans un bouillon à la truffe noire melanosporum

80

Escargots gros gris en raviole ouverte aux pousses d’herbes,
tombée de blettes au curry vert, bouillon au cresson

48

Huitres creuses du pays des Abers en deux façons,
chaudes en chartreuse de poireaux nains et velouté Parmentier,
fraiches avec une crème de choux fleur et croquant de pieds d’huitre aux échalotes

68

Poissons & crustacés
Filet de saint-pierre poché au beurre d’aromates,
millefeuille de betterave et huitre au jus iodé

80

Bar de petit bateau et blanc de seiche poêlés,
cannelloni de céleri, sauce moutarde et raifort

88

Noix de Saint-Jacques et ormeaux de pleine mer aux artichauts,
cromesqui gourmand au corail et citron bergamote, sauce au vin blanc et à l’ail

78

Viandes, volailles & gibiers
Côte de veau fermier cuite en cocotte, jus à la cazette de noisette,
carré de petits légumes et compotée de pied de veau, cœur d’échalote confite et rognon

120

Perdreau gris sauvage farci et rôti à la broche,
millefeuille de butternut et champignons, jus aux sarments fumés

95

Dos de chevreuil rôti à la verveine,
petite pomme farcie et navet boule d’or, filet mignon en carpaccio poivré

89

Filet de colvert de chasse aux panais et choucroute de rutabaga,
confit d’abattis et jus aux airelles

72

Pièce de faux-filet AOP bœuf de Charolles,
jus au foin et tartare à l’épice de Bourgogne

95

Lièvre à la royale en deux façons, purée de rattes et poêlée de craterelles 92

Les Classiques de Bernard Loiseau
Jambonnettes de grenouilles à la purée d’ail et au jus de persil 66

Sandre à la peau croustillante et fondue d’échalote, sauce au vin rouge 80

Blanc de volaille fermière et foie gras de canard poêlé
à la purée de pomme de terre truffée

97

Ris de veau doré à la purée de pomme de terre truffée 120

Un salon est mis à disposition des fumeurs a la fin du repas.
Toutes nos prestations sont prix nets, viande bovine d’origine France



Les fromages

Chariot de fromages affinés
Noisettes d’Italie et figues de Turquie, pain aux figues et pain de campagne toasté 25 €

Assiette de fromages de notre région
(servie en supplément de nos menus) 16 €

Les desserts de Benoît Charvet

Pamplemousse et orange sanguine,
parfait à la cardamome verte et aspic, sablé aux amandes et sorbet à la bergamote 32 €

Atome de chocolat Java croquant et crémeux,
sablé cacao et mousse légère 28 €

Ceci n’est pas une pomme !
gelée de pomme granny-smith et sorbet au jasmin, 30 €
tuile croustillante aux éclats de sablé

La poire en chef d’œuvre,
Louise Bonne pochée au cassis, 32 €
sorbet poire à l’épice de Bourgogne et compotée à l’eau de vie

Chocolat au lait et limoncello
barre fourrée de caramel au beurre salé et noix de pécan, meringue citronnée 30 €

Assiette de glaces et sorbets aux fruits de saison 20 €

Les Classiques de Bernard Loiseau

Rose des sables à la glace pur chocolat et coulis d’orange confite 24 €

Saint-honoré « cuit minute » à la crème Chiboust 48 €
pour deux personnes - attente 45 minutes
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