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Notre restaurant gastronomique doublement étoilé vous accueille dans ses salons donnant sur une cour intérieure privée
et ombragée sous des arbres centenaires.
Sous le Tilleul, venez déguster nos menus :
Déjeuner Découverte - Archange — Table des Anges — Inspiration de I’Archange
Guidé par notre sommelier, choisissez votre vin dans la cave.

:be"jeuner :Z)e’coul/erte

Ormeaux de I'lle de Groix Simplement Poélés et
Artichauts de la Région
Ou
Saint-Jacques Marinée / Sardine et Calamar Grillés,
Velouté a I'Oursin
% %k
Turbot, Céleri, Vierge Feuille, Echalote et Noix
Ou
Confit d’Epaule d’Agneau des Alpilles, Carottes des Sables aux Epices,
Jus d’Agneau / Pamplemousse
% %k
Pot de Creme Chocolat Noir Maison Duplanteur,
Glace au Raifort
Ou
Citron aux Ecailles d’Agrumes,
Sorbet Orange Sanguine et Huile d’Olive

90 Euros Hors Boissons

135 Euros avec Accord Mets-Vins
(3 Verres de Vin)

../4 rcéange

Ormeaux de I'lle de Groix Simplement Poélés
et Artichauts de la Région

Turbot, Céleri, Vierge Feuille, Echalote et Noix

Confit d’Epaule d’Agneau des Alpilles, Carottes des Sables aux Epices,
Jus d’Agneau / Pamplemousse

Poire au Sirop Pur Arabica,
Creme et Sorbet aux grains de Café

Les Délices des Anges
190 Euros Hors Boissons

290 Euros avec Accord Mets-Vins
(4 Verres de Vin)

o[’a jﬂé& (&5 ./4”?85

Couteaux de Plongée, Pomme de Terre a la Flamme
et Caviar Oscietre Petrossian

Langoustine Rotie / Oignon Rouge et Epinard,
Bouillon de Pinces

Bar de Ligne, Acquerello a la Coriandre,
Pignons de Sicile et Chayottes

Joue de Cochon / Tian de Chou Vert au Lard,
Jus au Vinaigre de Dattes

Citron aux Ecailles d’Agrumes,
Sorbet Orange Sanguine et Huile d’Olive

Les Délices des Anges
230 Euros Hors Boissons

360 Euros avec Accord Mets-Vins
(4 Verres de Vin)

o[) :ﬂnapirah'on (le / ./4rc£ange
Cf'n 9 &rw’ceé

Pour les amoureux de la Gastronomie, laissez-vous tenter par ce
menu surprise concocté par le Chef Bruno Oger.
Inspiration pour I'ensemble des convives.

350 Euros Hors Boissons
550 Euros avec Accord Mets-Vins
(5 Verres de Vin)

Tous les plats présentés sont également disponibles a la carte.
La viande bovine entrant dans la composition des plats de cette carte a pour origine garantie I’Allemagne et I'ltalie, excepté la viande du tartare ainsi que le veau ayant pour origine garantie la France. Nous tenons a votre
disposition les documents pouvant attester de la tragabilité de nos viandes. Les Plats faits Maison sont élaborés sur place a partir de produits bruts.

Prix Nets en Euros — Toutes Taxes et Services Compris —02.12.2022
Ouverture pour le Diner du mardi au samedi de 19h30 a 22h30 et pour le Déjeuner le vendredi et samedi de 12h a 14h
Paiements acceptés : CB — Espéces — Chéques
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- Ormeaux c/e / ,i/e c!e g}mix \Sjimp/emenlf /9 oé/ézs et _/dr'lfic/mulfd cle /a % égion
- Sainf—}ac%ued Wam’né@d / Sam[ined et Ca/amard g)ri//éd, /l/e/oufé a / ’Om'din
- Coulfeaux c!e p ngée, /9 omme cle iwe a ZZ j/amme et Cm/iar Odc[éfre /9 elrossian

- o[)angomfineé %a‘ﬁeé /Oignon %ouge et é/rainam!, /_?om'//on c!e pinced

~ Bar do Ligne, _/46%148/’9//0 i la Coriandbe, Pignons de Secill of Chagottes

- Turbot, Clori, Vierge Feuille, Ehalote o Vioix

- Homard Breton, Lie de Vin au Poivre de Kampot,

Barbajuan de Pince a [ Adowills do guémené

- Jowe do Cochon / Tran de Chow Vert aw Lard, Jus au Vinaigre de Dattes
- Conft dEpade d Agnease des Alpillas, Carottes dos Sublos aus Epices,
Sus d _Agneau | Pamplomousse

- % eé/oc/wn jermier' jéa/e a /a j’u//é Moire

- poire au irop /Qm’ %ﬂuéica, C)réme et Soréet aux graind a/e Ca/é
- /0 ot c[e Créme C/Loco/af Moir Wa[éon :bu/o/anfeur, g/ace aun % m%rf
- Cifron aux gcai//ed a/ %grumed, Soréalf Orange Sanguine et ﬂui/e a/ ’O/iue

MOM,5 vous Jl/tggéI"OI’Ld a/e commana’er vos cl/eéderfd en Jééui 6[2 re/)a:i,
’
(l/l:l’L JéCOM,l"te" uolfr'e attenfe.

’
%om in/érmom nolre aimué/e c/ienté/e gue nous n ucce/ofond pas /a carte _/4mer‘icun &predd
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