
Consommé de Homard et sa raviole,
galette de blé noir comme un Okonomiyaki

&
Noix de Saint-Jacques et Langouste Royale Bretonne, 

artichaut à l’huile de truffe et salsifis verde,
écume au jus de volaille et bisque

&
Tourte de Canard au foie gras et cèpes, 

mousseline de butternut, châtaignes confites et glacées
&

Brillat-Savarin affiné à point, 
fruits confits au vinaigre de cidre et sirop d’amande,

tartare de pommes cuites et poivre du fromager
&

Gavotte cacaotée, poire conférence cuisinée comme une tatin, 
confit de poiré, glace caramel au beurre salé & sarrasin, 

émulsion tiède de chocolat & vanille de Madagascar
&

Mendiant de nos Pâtissiers

prix net - hors boisson

Accoustic Session Trio, Rock, Blues & Funk
& Magie Close-up

Ouverture des portes : 20h15 - Début du diner : 20h45

Menu du

31 Décembre 2023
Chef Patrick BARBIN

197 euros
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