MENU A LA CARTE
38€
ENTREES

Tartare de veau comme un vitello tonnato, pickels de radis et cipres croustillants ( ’/{ Sé;)

Blanc manger de poisson, salade de coco de Paimpol acidulée, consomme frais ( i ,l r_pé ‘

d’oignons Roscoff et graine de moutarde

Crémeux de courgette a la feta, sorbet basilic ( J‘ &6 S ‘

# PLATS . \
Pavé de thon mi cuit, caviar d’aubergine au grué de cacao, carotte confite au zaatar :
gine au gru :
sucs de carotte acidulés

Bar cuit sur la peau, frégola sarda au citron confit et coriandre, coulis de pequi]los( 9\3\4, )

Filet de veau francais, mille feuille de pomme de terre, étuvee de champignons du

moment, jus corsé (35 £ ) '

Balottine de volaille jaune au thym citron, betteraves crues et cuites, figue rotie ( ﬂiﬁ )

DESSERTS )

Parfait glace caramelia, choco croustillant aux cacahuetes caramelisees ( Jié/
Fraicheur de pasteque, prune et beterrave rouge 2 la mélisse ( QQ )

Entremet péche, abricot et amande amere ( JO des )
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LA TABLE VERTE



