Entrées

-LyOeuFmo”et en croute Frit, crémeux de lorocolis, pickles et radis blanc 19.00 @
Les Vénus marinées, oignon Ae RoscmflC roti, a|gues et herloes Fra?ohes 23.00
Tartare de Dorade grise du pays, combava et nori, huile finement fumée et copeaux de fenouil 23.00
—Asperges blanches, gravlax de Merlu de la Crige, huile et tuile aux algues 24.00

-l_’entrée dujour se|on H}umeur de Ia marée 2500

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

F”ats

-Composition de légumes de saison. 22.00 )
-Retour de péche de la Crige (J’Erquy, recette (Jujour 26.00
Le filet de Canard roti, Frégola et légumes du moment, jus de canard corsé, condiment a la rhubarbe 29.00
Pavé de Veau Frangais cuit a laasse température, asperges vertes,
pressé de pommes de terre, jus corsé et créme au Noi“y Prat 33.00
-Bar sauvage de nos cétes rOti, petits pois et émulsion, choux rave croquant
sucrine snac|<ée, lar& de Colonnata et coulis des cosses 3/.00

| a Prise cJ’Exception :

Le Chef vous propose le Filet de Saint Pierre roti de la Crige dyErqu.

Galette de risotto, créme émulsionée et citronnée, légumes de saison : 49.00

Desserts

-Caramel beurre salé en crémeux et au syphon, glace caramel et cidre Maison
Sarrasin en deux textures : sablé et éclaté de graines 17.00
-Les fraises comfites, en coulis et vinaigrées,
Espuma et sorbet Maison aux herloes ]800
La Rhubarloe péchée, streusel amande, espuma imfusion d’hiloiscus et sorloet rhuloarlae Maison 18.00
-Grué de cacao en créme et au syphon

Tuile et opaline au ohocolat, créme glacée Maison ]900

-Chariot Ae Fromages d’ici et d,ailleurs 20.00

Plat végétarien : @



Menu Grand Large en 3 vagues : o0€

Mise en Bouche

Tartare de Dorade grise du pays, combava et nori, huile finement fumée et
copeaux de fenouil

ou
-Asperges blanches, gravlax de Merlu de la Crige, huile et tuile aux algues

-Pavé de Veau Frangais cuit & basse température, asperges vertes,
pressé (Je pommes de terre, jus corsé et creme au Noi”y Prat

ou
_Bar sauvage cJe nos cotes roti, petits pois et émulsion, clnoux rave croquant
sucrine snackée, lard cJe Colonnata et cou|is des c0SSes

- Les fraises conlfites, en coulis et vinaigrées,
Espuma et sorbet Maison aux herbes

ou

|3 Rhul)arl)e pc“)chée, streuse| amande, espuma inFusion d,hiloiscus
et sorl?et rhulaarl?e Maison



Menu Soleil Couchant 406

(Ju mardi au vendredi horsjour Férié

Mises en loouche

-I_’OeuF mo“et en croute Frit, crémeux cJe lvrocolis, picues et radis Hanc @

ou

Les Vénus marinées, oignon (Je RoscoF\C roti, algues et herloes Fra?ches

-Composition de Iégumes cJe saison. @

ou

-Filet de Canard roti, Frégo

a et légumes cJu moment,

jus cle canard COrsé, conclimenté la rhubarbe

ou

Retour de péche cle la Crige A’Erquy, recette dujour

—Caramel Ioeurre salé en crémeux et au syphon, glace caramel et cidre Maison

Sarrasin en deux textures : sablé et éclaté de draines

Plat Végétarien @



Menu Dégustation en |/ vagues : 105€

Mise en kouche

Crousti“ant de raie et pommes de terre panfumé au chorizo

Asperges blanches, gravlax de Merlu de la Crige, huile et tuile aux algues

Tartare de Dorade Erise du pays, coml?ava et nori,

huile Finement umée et copeaux de {"enouil

Bar sauvage de nos cotes roti, petits rois et émulsion, ckoux rave croquant
sucrine snackée, lard de Colonnata et coulis des C0SSes

Filet de Saint Pierre roti de la Crige A,Erquy

Ga|ette (Je risotto, créme émulsionnée et citronnée, Iégumes cJe saison
Chariot de Fromages au choix +20€
Granité de saison

GFUé de cacao en creme et au syphon

Tuile et opa|ine au chocolat, créeme glacée Maison

Mignardise
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