
Menu Découverte 
Amuse-bouche 

 
  

 
Noix de Saint-Jacques de la baie de Saint Brieuc grillées, 

risotto à la courge butternut, magret de canard fumé, crème de parmesan émulsionnée 
ou 

Escargots du Maine et œuf fermier de Loué confit à 64°c,  
champignons du moment, bouillon de poule aux herbes 

 
 

 
Filet de canette rôti aux épices douces, 

 crémeux de persil racine, quelques légumes de saison,  
jus de volaille perlé à l'huile de noisette 

ou 
Dos de cabillaud cuit à l'unilatéral,  

mousseline de choux fleur au citron confit,  
jus crémé aux coques parfumé au gingembre 

 
 

 
La figue pochée au porto,  

croustillant caramélisé, émulsion au mascarpone,  
glace au lait de brebis de Valentin Delaroue parfumé à l’amande 

ou 
Poire Comice pochée et parfumée au poivre de Sichuan, 

biscuit brownie et ganache au chocolat au lait « Bahibé » et au praliné à la noisette, 
sorbet à la poire 

 
 
 
 
 
  

Menu complet : 58 € 

Menu entrée, plat : 50 € 

Menu plat, dessert : 44 € 



Menu Main verte 
 
 

Amuse-bouche 
 

  
 

Velouté de cerfeuil tubéreux aux éclats de châtaigne et pignons de pin grillés,  
mousse de lait de noisette 

 
  

 
Risotto d'orge perlé aux champignons, légumes de saison grillés, 

 bouillon de légumes au curcuma frais 
 

  
 

"Comme un millefeuille" : 
pomme Reine des Reinettes confite au miel de sarrasin d'Arnaud Guéret 
fin croustillant aux épices, glace au lait de brebis parfumé à la cannelle 

 

Menu complet : 35 € 


