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Consommé automnal : 
gnocchi de potimarron, champignons sauvages, 
huîtres des Boucholeurs. 

-
Caviar Osciètre, anguille fumée et haddock liés d’une crème
épaisse acidulée; 
Œuf Mimosa et julienne de navet daïkon.
Gelée de crevettes grises, algues sauvages des Côtes du
Croisic.

-
Lieu jaune de ligne croustillant, moules de bouchot, 
mogettes de Vendée et poireaux.

-
Jus de raisins onctueux, pineau des Charentes et cognac, 
sorbet pamplemousse rose.

-
Fricassée de lotte en tandoori, 
oignons doux et encornets au citron confit.

-
Macreuse de bœuf braisée à la moelle, purée de topinambours,
sommités de chou-fleur.
Glace moutarde Fallot, betterave rouge.

-
Le Grand dessert Pierre Gagnaire. 

Notre sommelier, Paul FAUVEL, 

peut vous proposer un accord mets et vins 

   3 verres _ 50€

   5 verres _ 80€
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L’AUTOMNE

_ 

Velouté de mogettes, foie gras de canard poché, fondue d’endive 

à l’orange, raisins frais.

Légumes racines rôtis, Liebig de colineau, salade de mâche, 

palette ibérique. 

Chou farci au chou, champignons sauvages ; Sirop de betterave rouge

à la moutarde Fallot. 

Gelée de bœuf : effilochée de macreuse, tartare de filet au couteau

assaisonné de soja millésimé, salsifis.

69€

BORD DE MER

_

Voile de saumon des îles Féroé, crème de caviar Osciètre, concombre;

Tartare de maigre au sel, coques et couteaux, algues sauvages des

côtes du Croisic.

Saupiquet de moules de bouchot.

Chair de tourteau au beurre nantais, huître des Boucholeurs, 

pousses d'épinard.

Granité citron au Cognac, eau de concombre.

                                                                                                            79€

SAINT-PIERRE ET SAINT-JACQUES

_

Blanc de Saint-Pierre en tandoori saisi au beurre demi-sel, 

petites pommes de terre et tiges de fenouil grillées, 

sommités de chou-fleur.

Carpaccio de Saint-Jacques à la fleur de sel, salade Félicia.

Noix poêlée au panko, compote de pomme au cidre fermier.

                                                                                                          98€

PIGEON

_

Pigeon de Pornic rôti sur coffre, les filets sont taillés en aiguillettes,

puis enrobés d’une bigarade à l’orange ; confiture de chou rouge,

feuille de chou vert gratinée.

Tuile parmesan, oignons doux des Cévennes.

Haricots Borlotti, girolles et noisettes torréfiées.

                                                                                                          88€
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LES FROMAGES FERMIERS 
_

LES DESSERTS SIGNATURE 
_

L E  G R A N D  D E S S E R T   
_

Tartelette de clémentines rôties, kaki, opaline au gingembre.

Cassate spéculoos, pâte de pruneaux d’Agen au Pineau des Charentes

rouge. Segments d’orange, kumquats confits. 

Quartiers de poires pochées, velouté potimarron / passion. 

Crumble pistache.

Pavlova : gelée de mûre, marron glacé, glace vanille, chantilly.

Biscuit au chocolat praliné. Noisettes caramélisées.

35 €

Sélection de fromages affinés pour vous, perles de chocolat blanc.

Salades de saison.

Cerneaux de noix.

Compotée de fruits.

Noisettes caramélisées.

Tranche de brioche.

28 €

MILLEFEUILLE  BRUT

Mousseline paresseuse à la Williamine.

Brunoise d’ananas rôti à la vanille.

Poire pochée au miel de l’île de Ré. Glace poires caramélisées.

25 €

BISCUIT SOUFFLÉ PRALINÉ

Glace noisette du Piémont, feuille de chocolat au lait.

Tartelette de noix enrobées de fudge.

Gelée de pomme, coulis de kaki.  

  à partager pour 2 personnes 50 € 



Création
pour GAYA, cuisine de bords de mer

ATELIER LUVIN

Illustrations
"autour de la mer" 

MARILOU LAURE 



N O S  R A V I T A I L L E U R S  
_

Les algues et pousses d’herbes sauvages - Les Jardins de La Mer - 44 Le Croisic

Les Huitres des Boucholeurs des Etablissements Guignet - 17 Yves

La Fleur de Sel - RiveSaline - 17 La Couarde sur Mer

Le Beurre Jean-Yves Bordier - 35 Saint Malo

Maison Kaviari - 75 Paris

Les pigeons de Pornic de Marie-Samuelle Bourreau - 44 Pornic

Les fromages de la fromagerie Histoires d'Affineur - 17 La Rochelle


