Entrées

Maquereau de ligne Hammé, choux, radis, salicorne et gel citron 20.00
Paté en crotite Maison - porc, veau, volai”e et jus au porto rouge 20.00
Pressé d aile de raie de nos cotes Fagon Grenobloise 20.00
Foie gras du Sud-Ouest, pickles d oignons et billes de pasteque 27.00

l_es Hu?tres c”_rquy <Je Nicolas Nonnet N03 :
les6:15.00 les9:22.50  les12:30.00

F”ats

Filet (Je volai”e noire Bretonne, pressé de pommes de terre, jus de moe“e et caviar d,aubergines 29.00
Poitrine de cochon comrite, poulpe cJ,ici roti, vinaigrette cie condiments a kuile Fumée 3500
Coeur de Faux Filet cJe BoeuF (VH) pressé de pommes Je terre, oignons rbtis,

jus d'oignons et huile végéta|e 43.00

Cotriacle Bretonne aux poissons d,arrivage de la Criée (trio de poissons selon Ia péche),
coqui”ages de saison, Iégumes et Ioisque crémée 45.00

]__aprise exceptionne”e :

ﬂ]on rouge de ligne de Ia loaie de St Brieuc en mi-cuit, aubergine et sauce vierge 49 00

Desserts
Abricot rti, crumble cacao, cume tonka, sorbet abricot 16.00
Crémeux café arabica, sorbet myrtille, créme & | amande torréfige 16.00
Lime Curd, rocher coco, meringue et sorbet coco 16.00

Kouign Amann graines cle sarrazin et caramel au l)eurre salé ]700



Menu Grand Large en 3 vagues : 60€

Mise en Bouche

Presss d’aile de raie cJe nos cotes Fagon Grenololoise
—Maquereau cJe ligne Hammé, choux, raciis, salicorne et gel citron

-Paté en crotite Maison : porc, veau, volai”e et jus au porto rouge

Poitrine (Je cochon comfite, poulpe roti,

vinaigrette de condiments a | huile fumée.

-Cotriade Bretonne aux poissons d,arrivage et coqui”ages de saison,

légumes et Ioisque d araignée crémée.

-Filet de poisson A’arrivage de |a crige d’Erquy

|égumes de saison, sauce Hollandaise au syphon

—Abricot roti, crumlole cacao, écume tonl<a, sorbet al?ricot
Crémeux calfé aralaica, sorlaet myrti”e, créme a l’amancJe torré{jiée

-Kouign Amann Maison, graines cJe sarrazin et caramel au laeurre salé



Menu Dégustation en [ vagues : 906

Mises en bouche
Sorlaet Maison aux 2 hu?tres (végétale et (Je la Baie)
Foie gras du Sud-Ouest, pic|<|es d’oignons et billes de pasteque
Langoustinejuste saisie, poireau roti et jus aux épices
Mi-cuit de thon rouge de ligne de la baie d,ici, au[oergine et sauce vierge

Coeur de Faux Filet de Boeuf, pressé de pommes de terre, oignons rotis,

jus d’oignons et huile végéta|e
Chariot (Je \fromages au choix +20€
L,inspiration du Patissier

MignarAise



