
À LA CARTE

Salade César 18.00
Cœur de romaine, aiguillettes de volaille, 
Copeaux de Parmigiano Reggiano, sauce César, croûtons

Saumon Islandais SNØ Mariné à l’Aneth 21.00
Crème raifort, blinis

Crème Brûlée de Potimarron 13.50
Miel, châtaignes, petits croutons dorés, éclats de noisettes

Planche de Charcuteries Italiennes 19.80
Jambon de Parme 18 mois, mortadelle, salami 

LES ENTRÉES

Pour une garantie de fraîcheur irréprochable, ces plats sont préparés en quantité limitée
Notre Chef est à votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d’allergies.

Prix nets en euros, taxes et service compris. L’établissement n’accepte plus les règlements par chèque bancaire.

Pâtes Fraîches, Champignons des Bois 22.80
Fettucini cuisinées aux champignons des bois, jus de veau réduit à quintessence
Huile de sauge

Risotto Carnaroli de Saint-Jacques de la Baie de St Brieuc   36.50
Moelleux risotto cuisiné comme un « Bortsh »

PÂTE & RISOTTO



Pour une garantie de fraîcheur irréprochable, ces plats sont préparés en quantité limitée
Notre Chef est à votre disposition en cas de restrictions alimentaires ou d’allergies.

Prix nets en euros, taxes et service compris. L’établissement n’accepte plus les règlements par chèque bancaire.

Panier du Pêcheur 31.90
Filets de poissons cuits à la plancha, épinards frais en branches,
Huile d'olive vierge, vierge de betterave

Pavé de Saumon Islandais SNØ Rôti sur Peau 26.50
Purée de pommes de terre, cocotte aux légumes d’automne, jus au pistou

LES POISSONS

Volaille Fermière « Valéry Miéral » 38.00
Suprême aux morilles, sauce fleurette au vin du Jura, riz pilaf

Jarret de Veau*, Légumes d’Automne 28.90
Cuisiné comme un pot-au-feu, quelques légumes d’automne
Sauce à la moutarde de Charroux®

Filet de Bœuf* « Fleur de Bœuf » Rôti au Sautoir 35.00
Fricassée aux champignons des bois, pommes de terre grenailles, sauce bordelaise

LES VIANDES* Bœuf et Veau Origine France


