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Blanc de sardines,
Pinot Bar
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2023
Pouilly-fuissé AOP,
Les Vignes du hameau,
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2022
Chéteauneuf du Pape AOP,
Le Mas,
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Jurancon AOR,
Les grains des copains,
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MENU 125 € / ACCORD METS &VIN 40 €
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Sardine fumée au varech

Crevette bouquet dans le jardin

Betterave en vapeur iodée
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Thon en gelée fine d’algues kombu,

chou rouge et sarrasin

Concombre au pralin de laitue de mer,
langue d’oursin au naturel

Tourteau de casier au mousseux de corail,
criste marine et jus de daikon tourbé

Turbot nacré aux algues,
salade maraichere a la berce,
champignon et géranium

Homard juste tiédi,
agastache et pickles de concombre,
jus de téte de homard

Chevre de la « Cheévrerie d’Eden »
kombu royal breton cristallisé

Fruits des bois dans leur nage,
granité des dunes
et fleur de verveine

Coing a la laitue de mer,
glace libanaise I'argousier et tagete

Bonbon gin et sureau

Chocolat craquant iodé

Gavotte au caramel beurre salé et levure




