LES ENTREES

LA COQUILLE ST JACQUES 54 ¢

RoéTIE

FLEURS DE TOPINAMBOURS
RAGoUT DE BARBES

Jus DE ST JACQUES AU LAURIER

LE CEPE 65 €

GRILLE AUX AIGUILLES DE PIN

SA COROLLE DE CEPE

SALADE MARAICHERE AU VIEUX PARMESAN
RAVIOLE DE CEPE

SON BOUILLON DE CEPE AU PIN

LA TRUFFE D’ALBA 105 €

RAVIOLES DES sous-BOIS
BouILLON DE BOEUF

Fole cras, CHATAIGNE
CHAMPIGNONS DES BOIS
COPEAUX DE TRUFFE D’ALBA

LA CARABINEROS 58 €

JUSTE saIsIE

FLEURS DE POTIMARRON DE

CHeEz JEAN-CHARLES ORSO

GRATIN DE TETE CARAMELISE
SABAYON BISQUE ET CAFE

LE ROUGET 49 €

R&TI A LA PEAU ET MARINE
SOUPE DE POISSONS ET SA CHIPS
PERUGINE DE ROUGET
ECHALOTES AU VIEUX XERES

J14dVvO V1



LES PLATS

LE TURBOT 76 €

GRILLE SUR L’ARRETE,
RAGOUT DE coco DE PAIMPOL AU ‘NDUUJA
JUS DE VOLAILLE AU BOUILLON DE TURBOT

LE BAR 75 €

R&6TI A LA PEAU

TIMBALES DE SPAGHETTIS
AUX COQUILLAGES, SALICORNE
JUs DE TETE DE COQUILLAGES

LA BAUDROIE 67 €

CUISINEE A LA POUDRE DE BLETTES
BLETTES FARCIES A LA PROVENGALE
JuUs HERBACE

LE RIS DE VEAU 72¢€

ROTI AU BEURRE D'ANCHOIS
OIGNONS DE RoscoFF sUR L'IDEE D’UNE PISSALADIERE
JUS DE RIS DE VEAU AU PISSALAT

L’AGNEAU 65 €

LA COTE, LA SELLE, LA RAVIOLE D’EPAULE

ET sEs AUBERGINES CONFITES

CAVIAR D’AUBERGINES A L'AIL DES OURS

JUS D’AGNEAU AVEC SES CONDIMENTS PROVENGAUX

LE PIGEON 68 €

De PorNIC

CUIT SUR LE COFFRE, LAQUE AU POIVRE VERT
CUISSE CONFITE AU VIN D’ARBOIS

CIME DI RAPA JUSTE SAISIES, CONDIMENTS

LE LIEVRE A LA ROYALE 79 €

FARFALLES A LA FARINE DE CHATAIGNE
PUREE FAGON ROBUCHON
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