Entrées
Oemr panfait ve|outé de coco Paimpolais 19.00 @

Merlu cJ,I:_rquy en gravlax, réduction de vin rouge, café et estragon, sorbet Figue Maison 21.00
Marbrs de foie gras et haddock autour de la pomme 23.00
Tarte fine de Saint Jacques snackées sur un sablé 2 |1amande, artichaut, champignon et noix 25.00
Tataki de thon blanc gelée de betterave et griotte, Iégumes croquants 25.00
Foie gras Maison poélé et belle Iangoustinejus’ce saisie 33.00

I_es HuTtres J’Erquy de Nicolas Nonnet NOB :
les6:15.00 les9:22.50  les12:30.00

F”ats

Risotto crémeux au yuzu et champignons du moment. 21.00 @

Filet de pintade Fondant, |9|ettes, épinards, polenta et jus corsé aux Fruits secs 24.00
Filet de boeuf Frangais, pommes de terre Fondantes, dsclinaison de choux et sauce diable 31.00
Belles noix de St Jacques c{,Erquy sélectionnéesjuste saisies,
noisette, soupgon de vanille et légumes d’automne : panais, Ioutternut, choux 31.00

| a Prise J,Exception :

Le chef vous propose le Filet de Saint Pierre roti de la crige A’Erqu.
Ga|ette (Je risotto, Ioisque d’araignée et oequ (Je poisson : 49.00

Desserts

Poire pochée au piment de Jama’n’que, croustillant et ganache pistache, sorbet poire 16.00
Pavlova immacu|ée, autour de la noix de coco 16.00
Duo chocolat / noisette ganache : gianduja pra]iné et crumble noisette,
brownie chocolat noir et g|ace noisette 17.00
Délice d automne : Tartare de pomme et marron glacé, guimauve vani”e, financier chétaigne

et mousse marron, glace Fromage blanc 17.00

Chariot (Je {:romages d’ici et d’ai”eurs 20.00

Plat végétarien : (V)



Menu Grand Large en 3 vagues : GO€

Mise en Bouche

-Marbré de foie gras et haddock autour de a pomme

ou

-Tatal(i de thon Iolanc gelée de lﬁetterave et griotte, légumes croquants

—Filet de |90eu1C Frangais,

pommes de terre Fondantes, déclinaison de clwoux et sauce chal)le.

ou

- Be”es noix de St Jacques cJ’Erquy sélectionnéesjuste saisies,

noisette, soupgon de vanille et |égumes d automne : panais, butternut, choux.

- Duo chocolat / noisette ganache ; gianciuja praliné et crumble noisette,

Iorownie Choco|at noir et glace noisette.

ou

Délice d’automne - Tartare (Je pomme et marron glacé, guimauve vani”e,

Financier chétaigne et mousse marron, glace Fromage Hanc



Menu Soleil Couchant 40§

du mardi au vendredi horsjour Férié

-OemC panfait velouté de COCO Paimpolais @

ou

-Merlu en gravlax, réduction de vin rouge, café et estragon,

sorbet Figue Maison

Risotto crémeux au yuzu ¢f :hampignons (Ju moment. @

ou

Fi|et de pintade FoncJant, Iolettes, épinards, polenta et jus corseé aux Fruits secs

Pavlova immaculée, autour de Ia noix de cOCOo

ou

Poire pochée au piment de Jama’fque, crousti”ant et

ganache pistache, sorbet poire

Plat Végétarien W)



Menu Dégustation en |/ vagues : 90€

Mises en bouche
Sphére surprise de téte de veau, radis et condiments Fagon ravigote
Carpaccio de poulpe A’Erquy aux herbes et pousses fraiches
Tarte Fine cJe St Jacques snacLées, salolé amande, artichaut, champignon et noix
Foie gras Maison poélé et Belle langoustinejuste saisie

Filet de Saint Pierre roti cJe Ia criée A’Erquy

Galette de risotto, Ioisque &’araignée et oeufs de poisson
Chariot de Fromages au choix +20€
Granité de saison
I_’inspiration du Patissier : déclinaison autour du citron

Mignardise



