
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L es  p la t s  é labo rés  son t  su j e t s  à  mod i f i ca t ion s  se lon  l 'a r r i vage e t  l e s  ma rée s .  
L e  Che f  vous  remerc i e  de vo t r e  compréhen s ion .  

The d i shes  a re  sub jec t  to  mod i f i ca t ions  acco rd ing to  ma rke t  a r r i va l s  and  the  sea  t ide .   

The Che f  t hanks  you  fo r  you r  under s tand ing.  
 

    L es  p r i x  de s  menus  s ’ en tenden t  ho r s  bo i s son s .  
        Tou te  mod i f i ca t ion  d ’un  menu  pou r ra  en t ra îne r  une ma jo ra t ion  de ta r i f .  

P r i ces  a re  wi thou t  any  beve rage.  

Any  such  changes  o f  a  menu  cou ld  impac t  t he  p r i ce .  

 

Menu Pasumot 
  

 Petit Pasumot en 4 services    58€ 
 Grand Pasumot en 5 services (avec la quenelle et le pigeon)    78€ 
 

 

Foie gras de canard poché au vin rouge,  

chutney de figues et cassis noirs de Bourgogne 

Duck foie gras poached in red wine, fig chutney and blackcurrants 

Ou  

Grosses crevettes justes saisies, émulsion de potimarron et châtaigne 

Grilled king praws, pumpkin emulsion, chestnuts 

 

Quenelle de sandre et médaillons de homard, sauce homardine 

Pikeperch quenelle and lobster medallion, homardine sauce with tarragon 

Ou  /  Et  

Suprême et cuisse de pigeon caramélisés, choux farci, carottes et champignon 

Caramelized breast and thigh of pigeon, stuffed cabbage, carrots and mushroom 

 

Sélection de fromages frais et affinés de nos régions 

Selection of cheeses, fresh & refined, from our regions 

 

Sablé Breton, mangue - passion râpée de citron vert et coco 

  Shortbread mango - passion, grated lime and coconut 



 

 

         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

Nou s  sommes à  l ’écou t e  de vo s  a l le rg i es  a l imen ta i r e s .  
Merc i  de les  i nd ique r  au  Maî t r e  d ’Hô t e l  lo r s  de la  p r i s e  de commande.  

We a re  ava i lab le  to  ca te r  f o r  t hose o f  you  who have any  food  a l le rg ies   

P lease do  no t  hes i ta te  to  con tac t  t he  Ma î t r e  d ’hô te l  when o rde r i ng  
 

PR I X  NETS  EN EUROS,  SERV ICE COMPR IS / Se lon  le s  d i spos i t i ons  rég ies  pa r  le  déc re t  n °2002 -1465  
en  da te  du  17/12/2002,  le  Ca rm in ,  a in s i  que ses  fou rn i s seu r s ,  s ’engagen t  e t  ga ran t i s s en t   

l ’o r ig ine  Eu ropéenne de tou te s  leu r s  v iandes   

NET PR ICES IN EUROS,  SERV ICE INCLUDED / Acco rd ing to  t he  l ega l  r equ i remen t  con t ro l s  by  t he  dec re t   
da ted  17/12/2002 n °2002 -1465,  t he  Ca rm in  and  i t s  supp l i e r s ,  engage and  gua ran tee  

t he  Eu ropean o r ig in  o f  a l l  t h e i r  mea t s   

 

  en 5 services 95€ 
  en 6 services (avec la raviole* )   125€ 

 

Servi pour un minimum de 2 personnes 
Served for 2 persons minimum 

 

 

Rouelles de pommes de terre au beurre d’algues, tartare d’huîtres et caviar Kristal  

Crystallized potatoes with butter of seaweeds oyster tartar and caviar Kristal Gold 

 

* Raviole de cèpes et lard fumé, cappuccino de champignons aux éclats de noisettes 

Cepe mushroom ravioli and smoked bacon, mushroom cappuccino and hazelnuts 

 

Filet de rouget Barbet snacké, risotto au vin rouge, jus d’arêtes 

Fillet of red mullet grilled, risotto with red wine 

 

Ris de veau doré au sautoir, mousseline de cèleri à la vanille et poireau nain 

Roast veal sweetbread, lightly whipped celery purée in vanilla and babies’ leek 

  

Sélection de fromages frais et affinés de nos régions 

Selection of cheeses, fresh & refined, from our regions 

 

Eclair chocolat gianduja 

Gianduja chocolate éclair 

 

L’ Inspiration du Chef  


