
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€  

 
SALSIFIS, ŒUF DE LA FERME DU CHIPIER & ESCARGOTS  

 
EN PLUSIEURS EXPRESSIONS AUX COULEURS DE LA SAISON,  

JAUNE D’ŒUF COULANT ET BLANC SOYEUX,  
SABAYON AU VIN DU JURA  88€  

 
 
 
 

POISSONS ET CRUSTACÉ  
 
 

HARICOTS COCO DE PAIMPOL & SAINT PIERRE  
 

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

CONDIMENT GRANNY SMITH,  
RÉDUCTION DES SUCS AU CURRY MADRAS  95€  

 
POIREAUX CRAYONS & SAINT - JACQUES  

 
CUISINÉS DANS UN JUS D’AROMATES ET EN CONDIMENT,  

 NOIX COLORÉES AU BEURRE D’ÉTREZ  
ET BARBES CONFITES EN INFUSION DES VERTS,  

CRÈME SOUFFLÉE AUX NOTES DE MAIN DE BOUDDHA  97€  

 
HOMARD ENTIER EN 3 SERVICES  

 
LES COUDES À LA BISQUE ET GNOCCHIS DE BUTTERNUT,  

LA PINCE EN FINGER À L’ESTRAGON,  
LE CORPS AU BEURRE DE CRUSTACÉ,  

TARTE FINE OIGNONS, COMTÉ ET CUCURBITACÉE  125€  

 
 
 

 


