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Langoustines Royales court-bouillonnées mayonnaise

Oursin, gamberoni, araignée, couteau, ormeaux 78 90
Sur I'idée d’un plateau de fruits de mer . . e , .
. . . Pommes de terre Monalisa Caviar Oscietre d’lIran et condiments
Huitres spéciales Gillardeau 62 104
Tiedes chaudes, condiment d’'une saucisse Perrugina Foi d d f | vieilli f .
Poissons bleus et poissons d'ici 46 ole gras ae canard coniit au nglgure viellll en pot, truties noires
En transparence, rehaussés de poivrons fumés, acidulés d’'une groseille _ )
Collection printemps 2010 a4 Langouste rotie au feu d’enfer Thermidor
Une version des petits pois a la francaise 126
Inspiration du moment 38 Turbot de Bretagne braise au Champagne
Pates et farinage de tradition italienne « respectueusement nature » 110
Caviars au choix Agneau de lait persillé truffé
Garniture traditionnelle et créme citronnée 82
- Osciétre Royal 15/gr . . L -
Beluga diran 19/ ot Piéce de beeuf et foie gras de canard rétis en cocotte de fonte, a la
- Kristal 11/ gr Rossini
Pour 1, 2, 3 personnes
LES POISSONS %8
Homard breton 88
Court bouillonné, quelques farfalles a I'encre de seiches liées au jus de la presse @ ’
Loup de Méditerranée 68 W //L%f“
Pigué d'olives noires et basilic comme une bouillabaisse
Saint-Pierre du pays 66
Anchois, olives pilées, vongole, le tout simplement a la vapeur
CAVIAR / OURSIN / GAMBERONI / PREMIER PETIT POIS / ROUGET / FOIE GRAS
DE CANARD / KING CRAB / DENTI / LANGOUSTE / PIGEON « GREI\/IILLON »/
LES VIANDES POLENTA ARTISANALE / BEUF « CANINA » / FROMAGE MILLESIME / VANILLE
Poularde de Bresse 76 TAHITI / FRUITS ROUGES / CHOCOLAT GRAND CRU
Pochée dans un bouillon golteux, au vert, premiers [égumes de printemps a la truffe noire
Ris de veau de lait 82

En feuilleté, asperges et morilles du pays

Au fil des jours, de la saison, des arrivages et de la péche, La Chevre d’Or
Pigeon « Grémillon » 62 ) _ VOus propose o

En croGte de sel épicé, aubergines laquées dolce-forte une degustatlon de prOdU|tS exceptlonn9|3 réalisée au travers
d’'un menu et d’une cuisine spontanée.

LES FROMAGES

Fromages de nos régions affinés pour vous 25 7 plats / 130 9 plats / 170 11 plats / 210

Prix nets en euros, service compris Prix nets en euros, service compris



