
MENU TRADITION 32€

— Entrées —

Terrine de Cochon artisanale 
De la Maison Marc, chutney d’oignons acidulé, salade verte, pickles

ou

Gaspacho de concombres au piment 
d’Espelette 

Quenelle de chair de crabe au poivre de Sichuan

ou

Tartare de crevettes roses aux herbes 
fraîches 

Gouttes de guacamole au wasabi

— Plats —

Dos de Cabillaud à L’Armoricaine 
Bisque à l’Armoricaine, petits légumes du moment

ou

Pièce du Boucher grillée (200gr) 
Frites, salade verte, sauce au choix

ou

Filet de Poulet « basse température » façon 
Tex-Mex 

Guacamole au wasabi, sauce aigre douce épicée

ou

Tataki de Thon à la Thaï 
Guacamole au wasabi et perles de Yuzu

— Desserts —

Mousse au Chocolat noir 
Chantilly et caramel au beurre salé

ou

Lemon Posset 
Crémeux au citron, meringue à l’italienne

ou

Baba au Rhum recette traditionnelle  
Arrosé généreusement à table, chantilly



LES ENTRÉES
Terrine de Cochon artisanale � 9  
De la Maison Marc, chutney d’oignons acidulé, salade verte, pickles

Focaccia au romarin, Burrata crémeuse � 14  
Farandole de tomates cerises, basilic frais et pesto

Truite fumée des Abers, gelée de pomelos� 16  
Toasts, herbes fraîches et zestes de citron 

Tartare de crevettes roses 
aux herbes fraîches� 12  
Gouttes de guacamole au wasabi

Gaspacho de concombres 
au piment d’Espelette� 12  
Quenelle de chair de crabe au poivre de Sichuan

Mi-cuit de Foie gras mariné 
au porto blanc et cognac� 19  
Toasts, chutney de saison

Huitres Maison Le Gris	 Les 6 :� 14
	 Les 9 : �  20
	 Les 12 : �  25

LES SALADES GOURMANDES
Salade César� 18  
Salade, tomates, croutons, émincé de poulet croustillant, 
copeaux de parmesan, sauce césar, gressin 

Salade Botanique � 15  
Tomates cerises, pesto, feta, pickles d’oignons rouges, grenade

Salade de chèvre� 19  
Salade, tomates, Nem de chèvre aux aromates, noix, abricots séchés, miel, croutons

Salade Dolce Vita� 20  
Salade, tomates, jambon Serrano, Burrata crémeuse, tomates séchées, pesto

LES CARPACCIOS
Une belle assiette de 120gr, l’équivalent d’un double 

carpaccio classique, servie avec frites et salade.

Carpa’ Verde� 16  
Pesto verde, gressin

Carpa’ Rosso � 18  
Pesto rosso, tomates séchées, copeaux de parmesan, roquette, gressin

Carpa’ Burrata� 19  
Burrata crémeuse, pesto rosso, tomates cerises, gressin

LES VIANDES
Pièce du Boucher grillée (200gr)� 19.5 
Frites, salade verte, sauce au choix

Filet de Poulet « basse température » 
façon Tex-Mex� 19  
Guacamole au wasabi, sauce aigre douce épicée

Pièce de Veau entre Terre et Mer� 26  
Morceaux sélectionnés selon arrivage, coulis de crustacés, petits légumes du moment

Filet mignon de porc « basse température » 
au Bleu d’Auvergne� 22  
Écrasé de pommes de terre au beurre et petits légumes du moment

Filet de Bœuf en deux façons : 
— Flambé au poivre, jus corsé� 32  
— Façon Rossini� 39

—
Les Garnitures  

Frites, petits légumes du moment, écrasé de pommes de terre au beurre, salade verte

Les Sauces  
Béarnaise, Beurre Maître d’Hôtel, Poivre flambé au cognac, Bleu d’Auvergne

LES POISSONS
Dos de Cabillaud à L’Armoricaine� 24  
Bisque à l’Armoricaine, petits légumes du moment	

Tataki de Thon à la Thaï � 25  
Guacamole au wasabi et perles de Yuzu

Pavé de Saumon à la grecque� 21  
Yaourt grec acidulé aux herbes et citron, petits légumes du moment

Tartare de saumon frais à la grenade� 20  
Zestes de citron vert, herbes fraîches et condiments

Poisson d’arrivage � (voir ardoise)

le plat signature du chef 
Tentacules de Poulpe grillées � 32
aux épices bretonnes 
Confites 8 heures, bisque de crustacés aux épices, 
« Kari Brest », écrasé de pommes de terre au beurre et petits légumes

LES MOULES
Toutes nos moules sont servies avec des frites.

Marinière� 14.5 
Vin blanc, échalotes, persil

Crème� 16.5 
Vin blanc, échalotes, persil, crème fraîche

Armoricaine � 19.5 
Vin blanc, échalotes, persil, bisque à l’armoricaine

Auvergnate � 17  
Vin blanc, échalotes, persil, crème au Bleu d’Auvergne

LES TARTARES
Bœuf de race Charolaise, finement haché au couteau et servi avec 

des frites, dans la plus pure tradition des brasseries.

Tartare Tradition �  20  
Viande hachée au couteau, cornichons, persil, échalotes, sauce tartare

Tartare Alla Romana �  22  
Viande hachée au couteau, pesto rosso, tomates séchées, persil, 
cornichons, échalotes, copeaux de parmesan, sauce tartare

Tartare Thaï� 21  
Viande hachée au couteau, sauce soja, herbes fraîches, 
gingembre, wasabi, nouilles de riz croustillantes

LES BURGERS
Burger Tradi’ �  17  
Buns, steak haché 150gr, confit d’oignons, cheddar 
local, tomates séchées, salade, mayo, pesto

Burger Veggie �  16  
Buns, steak d’épeautre, roquette, tomates séchées, cheddar local, tzatzíki « maison »


