
ENTRÉES  
 
 

LIVÈCHE & CRABE  
 

CRABE DORMEUR ET ROYAL  
EN DÉCLINAISON DE CÉLERI,  

CAVIAR ET SAKÉ «  SETO SHUZO  »  98€  

 
FIGUES & FOIE GRAS  

 
POCHÉES AU VIN DE SYRAH ÉPICÉ,  

FOIE GRAS AU TORCHON ET SARRASIN TORRÉFIÉ,  
HUILE DE FEUILLES DE NOS FIGUIERS  95€  

 
COURGETTES & CREVETTES «  GÉANTES  » 

 
CROQUANTES ET FONDANTES À LA RÉDUCTION D’ÉPICES,  

CRUSTACÉS CARAMÉLISÉS À L’HUILE D’OLIVE   92€  
 
 
 
 

POISSONS ET CRUSTACÉ  
 
 

HARICOTS COCO DE PAIMPOL & SAINT PIERRE  
 

CUISINÉS AU PLURIEL,  
CŒUR DE FILET RÔTI À L’HUILE D’OLIVE,  

CONDIMEN T GRANNY SMITH,  
RÉDUCTION DES SUCS AU CURRY MADRAS  97€  

 
MOULES DE BOUCHOT & ROUGET  

 
EN ESCABÈCHE ET JUS RÉDUIT,  
ARÊTES À L’ENCRE DE SEICHE,  

BELLE DE FONTENAY AUX HERBES AROMATIQUES,  
FLEUR DE COURGETTE À LA BURRATA  95€  

 
HOMARD ENTIER EN 3 SERVICES  

 
LES COUDES EN TABOULÉ VERT ET ÉCUME DE MANGUE,  

LA PINCE EN BEIGNET,  
LE CORPS EN CROÛTE DE SEL AUX AROMATES,  
POMME MACAIRE À LA RIGOTTE DE CONDRIEU,  

JUS DE BISQUE ESTRAGONNÉ  125€  

 
 
 

 


