
  
  
  
  
  

RRéévveeiilllloonn  NNoouuvveell  AAnn  
118800  €€  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

La mise en bouche en trois temps 
 

L’œuf coque, émietté de homard, croustille d’oignon de 
Roscoff, fruits de la passion, noisettes torréfiées 

 

Langoustine, tête de cèpes rôtie, pomme de terre confite, 
châtaigne, ail noir 

 

Dauphine, chair de homard, fines épices, rouelle de 
homard, caviar de Madagascar 

 

Dos de bar de ligne du Bassin d’Arcachon, 
farci d’une duxelles à la truffe noire, émulsion marine 

 

 

Sorbet framboise litchi arrosé de champagne 
 

Canard de la « Maison Burgaud » de Challans,  
salsifis, coing, jeune betterave 

 
 

Mousse chocolat tiède, noisettes caramélisées 
 

Omelette norvégienne, glace panais vanille,  
pulpe poire caramel, zeste de clémentine 



MMeennuu  dduu  jjoouurr  ddee  ll’’aann  
112200  €€  

 

La mise en bouche en quatre temps 
 
 

Crémeux de lentilles porte bonheur, Saint-Jacques rôtie 
 

 

Dos de bar de ligne du Bassin d’Arcachon, 
Farci d’une duxelles à la truffe noire, émulsion marine 

 
 

Sorbet framboise litchi arrosé de champagne 
 

Canard de la « Maison Burgaud » de Challans,  
salsifis, coing, jeune betterave 

 
 

Soufflé au grand marnier 
Ou 

Omelette norvégienne, glace panais vanille, poire caramel, 
zeste de clémentine 

Restaurant L’Authentic 
d’Eric Thore  
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3355  bblldd  ddee  ll’’OOccééaann  --  3333111155  PPYYLLAA  SSUURR  MMEERR  

TTeell  ::  0055  5566  5544  0077  9944  


