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Noix | Livèche 
Le céleri

42€

Les cocos de Paimpol

roquette | chipotle
la prune

31€
la pêche

vin rosé | poivre de tasmanie
38€

AIGLEFIN | CRESSON | caviar
le gâteau de pommes de terre

62€
ROUILLE | OURSIN | FENOUIL

le POISSON DE PETIT BATEAU

LE COCHON DE BAYEUX

CHAMPIGNON | Mûre SAUVAGE | Châtaigne
78€

Nos Accords mets et vins 

Nos Menus Dégustations 

le bleu normand
raisin | fruits à coques

supplément 18€

le déjeuner sur l’herbe

le jardin de l’artiste

en 7 tableaux - 180€

en 5 tableaux - 150€

en 3 tableaux - 98€
SAUF LE SAMEDI

uniquement au déjeuner
le vendredi

détails des prix ci-contre

Menu à la carte 

les 3 verres de 10cl - 50€
les 4 verres de 8cl - 70€
les 6 verres de 8cl - 100€

origine des viandes : fr / UE. Prix nets - service compris
pour votre information et en vertu du décret 2015-47 du 17 avril 2015, 

notez que nos plats peuvent contenir des allergènes.
La liste est disponible auprès de notre maître d’hôtel.

Seiche | Persil 

Chou fleur | lait de coco | coriandre 
La crevette bouquet

45€

48€
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Our wine pairings 

Our Tasting Menus
le déjeuner sur l’herbe

le jardin de l’artiste

in 7 courses - 180€

in 5 courses- 150€

in 3 courses – 98€
EXCEPT SATURDAYS

Lunch only
Friday

price details opposite

Menu à la carte 

3 glasses of 10cl - 50€
4 glasses of 8cl - 70€
6 glasses of 8cl - 100€

Meat origin: France/EU. Net prices – service included.
For your information, and in accordance with Decree 2015-47 of April 17, 2015,

please note that our dishes may contain allergens.
The list is available from our butler.

Walnut | Lovage
THE Celery

42€

THE Paimpol beans

arugula | chipotle
the plum

31€
THE PEACH

rosé wine | Tasmanian pepper
38€

Haddock | Watercress | Caviar
the potato cake

62€
rouille sauce | SEA URCHIN | FENNEL

THE FISH FROM A SMALL CATCH

THE BAYEUX PIG

MUSHROOM | WILD BLACKBERRY | CHESTNUT
78€

the Norman blue
grapes | nuts

EXTRA 18€

Cuttlefish | Parsley

Cauliflower | coconut milk | coriander
The common prawn

45€

48€


