
NOS PRIX S’ENTENDENT TVA ET SERVICE INCLUS
Pour toute question relative aux allergènes, adressez-vous à votre chef de rang - Toute composition des plats est susceptible d’être changée
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primA mensA

Homard breton, melon confit, straciatella, 
culatello au Barolo, huile de pépin de courge, vergus

Ceviche éclat de cabillaud au charbon végétal, 
passion, pomme verte, couteaux et coques purée de fenouil   

Saint-Pierre rôti sur peau, huîtres, crémeux de chou-fleur au caviar, 
tarama,écume iodée au raifort et wasabi, salicorne (avec caviar 42€ )

Filet de sébaste confit à l'huile d'olive, poulpe juste cuit, 
fregola sarde à l'encre de seiche, vinaigrette tiède au jus de tout

Célérisotto façon paella, rouget, 
moules bouchot Baie du Mont ST Michel, chorizo, écume au safran

Gambas King Prawns, fruits rouges, rhubarbe, 
jus parfumé à la fleur de sureau, lait fermenté de brebis

secundA mensA

Aïoli provençal réinterprété à ma façon 
légumes du moment, légine 1/2 sel, pomme de terre de Noirmoutier, oeuf frit et 
bulot

Bouillabaisse de poissons de roche, 
croûtons de rouille, jus de crabe vert

Duo de ris de veau et baby homard, petits pois, 
girolles, jus de tête aux épices de Singapour, pomme de terre de Noirmoutier

Canard de chez Burgaux dans tous ses états 
le filet basse température abricot lavande, jus de carcasse, la cuisse confite sur 
salade de jeunes pousses, mostarde    
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Business lunch   49€

Menu en 3 services - «Les reflets de mon marché»
Uniquement le midi en semaine

Menu Confiance "Entre Terre et Mer"

Laissez une cuisine originale et pleine de saveurs vous séduire et
Découvrez l'alliance des plaisirs de la mer et des délices de la terre.

Menu confiance pour l’ensemble de la table :

En 4 services :  78 €             

En 6 services :  98 €             

 «duVet & Fin palais»

- le dîner étoilé «Grand Soir» en 5 services
- la nuitée grand confort
- le petit déjeuner gastronomique

299€/couple

- le dîner étoilé «Grand Soir» en 5 services
- la nuitée grand confort
- le petit déjeuner gastronomique
- le lunch «Passion du Terroir» en 3 services
- chambre disponible jusque 17hr

les EscAles gourmAndes

 « Vie de Château et Gastronomie» 399€/couple

Notre sélection de fromages

Notre sélection de vins : 38 €

Notre sélection de vins : 48 €

Notre sélection de vins «prestige» : 62 €

5 Pièces : 12 € 

C'est pour nous un réel plaisir de valoriser les produits locaux
et de collaborer avec les artisans et producteurs de notre région.

Tous nos légumes sont cultivés par Stéphane Longlune de la ferme
de la Longlune à Jurbise.

Le pain proposé  provient de la boulangerie Eric Gourdin à Péruwelz.
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