Entrées

Oeuf panrait, créme de butternut et picl«]es, crumble noisette 19.00 @
Merlu d’Erquy en gravlax, émincé Ae Choux, vinaigrette de cic{re et agrumes 2]00
Poulpe mariné, oignon rouge, citron, coriandre, méche et pomélo 23.00
Carpaccio de Saint Jacques aux agrumes exotiques et herloes Fra?ches 25.00
Tartare de thon Iolanc, l«iwi, céloette et lait cJe coCo 2500

|_es Hu?tres C{'Erquy (Je Nico|as Nonnet N03 :
les6:15.00 les9:22.50  les12:30.00

F”ats

—Composition de ]égumes de saison. 21.00 @
-Pa]eron (Je veau doucement cuit a l)asse température, patates douces aux pimentons 24.00
-Retour de péche de la crise (J,Erquy, recette (Jujour 24.00
- Be”es noix de St Jacques J’Erquy sélectionnéesjuste saisies,
créme de topinamloour, pommes de terre au curry et cresson 31.00

—Filet de IooeulC Frangais, courges roties, carottes et échalotes laquées, espuma cle sarrasin 3400

| 2 Prise J’Exception :

Le Chelfvous propose le Filet de Saint Pierre roti de la crige A’Erqu.
Galette Ae risotto, Ioisque d’araignée et oequ de poisson : 49.00

Desserts

La poire pochée, duo de ganackes en noir et Iolanc sur crumble cacao, sorbet poire Maison 16.00
—Délice d,hiver: Mont Blanc réinventé, meringue, marron, créme vani”e 16.00
—Pomme caramélisée inspiration des soeurs Tatin, sorbet Fromage Hano Maison ]GOO

‘Mousse créme cheese pan(‘umée au citron vert, salalé spéculos Maison, sorloet citron Maison 17.00

—Chariot de Fromages dyici et d,ai”eurs 20.00

Plat végétarien : (V)



Menu Grand Large en 3 vagues : o0€

Mise en Bouche

—Poulpe mariné, oignon rouge, citron, coriandre, méche et pomélo

ou

—Tartare cle thon Iolanc, l(iwi, célaette et lait (Je COCO

-Filet de Iooeulf Frangais, courges roties,

carottes et échalotes |aquées, espuma sarrasin.

ou

- Be”es noix (Je St Jacques (J’Erquy sélectionnéesjuste saisies,

creme de topinamloour, pommes (Je terre au curry et cresson

- l_a poire pochée, duo de ganaches sur crumHe cacao, sorl?et poire Maison

ou

-Délice c”ﬂver: Mont Blanc réinventé, meringue, marron, creme vani”e



Menu Soleil Couchant 40§

du mardi au vendredi horsjour ﬁérié

Mises en l)ouche

—Oeu{: panfait, créme (Je l)utternut et pickles, crum|9|e noisette @

ou

-Merluen gravlax, émincé de choux, vinaigrette de cidre et agrumes

Composition Ae Iégumes cJe saison. @

ou

Paleron de veau cloucement cuit a Ioasse température
Patates douces aux pimentons

ou

Retour cJe péche de Ia criée A’Erquy, recette cJuJ'our

Pomme Caramélisée inspiration cJes soeurs Tatin

sorbet Fromage lolanc Maison

Plat Végétarien W



Menu Dégustation en |/ vagues : 90€

Mises en bouche
Sphére surprise cJe téte de veau, radis et condiments Fagon ravigote
Poulpe mariné, oignon rouge, citron, coriandre, méche et pomélo
Tartare de thon l?lanc, Liwi, cébette et lait cJe COCO

St Jacques d’Erquyjuste saisies, créme cle topinamloour,

pommes de terre au curry et cresson

Fi|et cle Saint Pierre roti de la criée d’Erquy

Galette cle risotto, loisque d’araignée et oeu{js de poisson
Chariot cle Fromages au choix +20€
Granité de saison

| inspiration du Pétissier : Mousse creme c'neese panfumée au citron vert,

sa[9|é spéculos Maison, sorbet citron Maison

Mignardise



