
 
 

Menu dégustation en 6 services : 92 € 
 

Proposé par notre Chef, servi pour l’ensemble des convives  

 
 
 
 
 
 

Menu Saveurs et découverte : 75 € 
 
Petite mise en bouche au goût du jour 
 
*********** 
 

Assiette façon périgourdine, miroir de foie gras de canard au porto, 
 magret fumé et saladine de fruits rouges 
 

*********** 
 

Filet de truite saumoné cuit à l’unilatéral, sauce dieppoise 
 

************ 
 

Tubulot de bœuf Charolais rôti, morilles à la crème façon mère Taillard  
 

************ 
 

Chariot de fromages affinés 
 
************ 

 

After eight, chocolat noir croquant, mousse Get 27,  
sorbet kiwi à la menthe 

  
 

 
 
 

Prix nets 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 

Menu Terroir et Tradition : 47.50 € 
 
 
Petite mise en bouche au goût du jour. 
 
********** 
 
Fricassée de morilles façon « Mère Taillard » lutée en feuilletage  
 

 
*********** 

 
Cœur de ris de veau poêlé, girolles au vin Jaune  
 
 
*********** 
 
Chariot de fromages affinés + 6 € 
 
*********** 

 
 
 Abricots rôtis au caramel Lutti, façon melba  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Prix nets 



 

 

 

 
Menu Balade Gourmande : 34.50 € 
 
 
Petite mise en bouche au goût du jour 
 
******** 
 

 Œuf parfait façon meurette et son émulsion grand veneur 
 

******** 
 

 Sandre poché au court bouillon sauce Nantaise 
  

******** 
 
Nougat glacé, coulis de fruits rouges aromatisé aux graines de nigelle 

 
 

 

 

 
Menu petit Gourmet : 18 € 

 

Une entrée, un plat et un dessert  
( sur proposition du chef , jusqu’à 12 ans) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Prix nets 



 
 
Pour débuter votre repas 

 
Fricassée de morilles façon « Mère Taillard » lutée en feuilletage    34 € 
 
Assiette façon périgourdine, miroir de foie gras de canard au porto, 
 magret fumé et saladine de fruits rouges     34 € 
  
Ceviche de bar et pomme granny Smith, piment d’Espelette,  

coulis de betterave, cardamome verte      32 € 
 

Œufs parfait façon meurette et son émulsion grand veneur   27 € 
 
 

 

La mer  
 

 
Dos de Saint-Pierre snacké, petits légumes croquants au yuzu, 

crème de fenouil braisé aux graines de fenugrec   38 € 
 
Filet de truite saumoné cuit à l’unilatéral, sauce dieppoise   37 € 
 
Sandre poché au court bouillon, sauce Nantaise     34 € 

 
 
 
 
 
Tous nos plats sont élaborés sur place à partir de produits bruts 
 
Toutes nos viandes sont d’origine française  
 
Nous préférons manquer d’un produit plutôt que de choisir une qualité 
inférieure qui risquerait de vous déplaire 

 
Prix nets 

 



 
 
La Terre 

 
Tubulot de bœuf Charolais rôti, morilles à la crème façon mère Taillard 45 € 
 
Cœur de ris de veau poêlé girolles au vin Jaune     37 € 
 
Magret de canard rôti façon grand-mère et son jus de tikka massala 33 € 
 
 

          
         

Chariot de fromages affinés             16 € 

 

 

Les desserts 
 
Merci de commander les desserts au début du repas 
 

 
Nougat glacé, coulis de fruits rouges aromatisé aux graines de nigelle 16 € 
            
After eight, chocolat noir croquant, mousse Get 27,  
 sorbet kiwi à la menthe        16 € 
 
Abricots rôtis au caramel Lutti, façon melba     16 € 

        
Croquant d’amande et pistache, saladine de fruit et sorbet pomme  16 € 

 
 
 
Restaurant fermé :  

Lundi midi, Mardi midi et Mercredi toute la journée  
 

Prix nets 


