Entrées

Déclinaison de tomate, crue, cuite et conFite, crumble de parmesan, sorbet basilic 19.00 @
Les sardines marinées au cidre et l)aises roses, mousse de Chévre Frais et tuile encre de seiche 2300
-l_ieujaune fumé Maison, avocat flamé et sucrine, picl&les d’oignon, créme aigre au vinaigre de cidre 24.00
~Chair ci,araignée de Mer aux herbes Fra?ches, petit artichaut , mélange de pousses, huile herbacée 26.00

—l_’entrée dujour selon meeur de la marée 2600

|_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
—Poitrine de cochon confite au ci(Jre, miso Hanc, mousseline et ketchup de carotte, aubergine au curry 29.00
-Elflfilochée dejoues de IooemC loraisées et Fondantes, tagliate”e de céléri,
feuilles de chou Lale,jus de Ioraisage 33.00
-Médaillon de Lotte au Nori, kasha et noix de cajou,
Iangues J’oiseau chlorophy”e au carvi et Féves, écume (Je Fumet 37.00

| 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

-Abricot roti au mie], granola aux Fruits secs, espuma au thym, sorbet et gel abricot 18.00
-Pavlova, ganache montée Horale, Framlooises Fra?ches et en gelée, sorlaet concomlore—menthe Maison ]800
Corolle de noisette, péche blanche en compotée, gel et voile,
espuma verveine citron et sorbet péche verveine Maison 19.00

-Nuage citronné, créeme et sorlaet citron laasilic, créme anglaise au Ioasilic Frais 19.00

—Assiette cJe 4 Fromages Bretons ]GOO

Plat végétarien (V)



Menu Grand Large en 3 vagues : bbt

Mise en Bouche

-L,araignée cJe mer , Ia chair aux herbes Fra?ches, petit artichaut
et son mélange dejeunes pousses, huile herbacée

ou
Le Iieujaune fumé Maison, avocat flammé, sucrine, picLles d oignons,
créme aigre au vinaigre de cidre

—Mé’dai”on de Iotte au Nori, Lasha et noix de cajou,
langues d oiseau cMorophy“e au carvi et Féves, écume cJe Fumet

ou

- Hfiloche cJeJ'oues de boeuf braisées et fondantes, tag|iate”es de caléri et
feuilles de chou kalé,jus de Ioraisage

- Pavlova, ganache montée florale, framboise fraiche et en gelée,
sorbet concombre-menthe Maison

ou
—Coro”e cJe noisette, péche Hanche en compotée, gel et voi|e,
espuma verveine citron et sorloet péche verveine Maison



Menu Soleil Couchant - 4hE

(Ju mardi au vendredi horsjour Férié

Mises en loouche

-Déclinaison de tomate, crue, cuite et comfite, @
crum|9|e parmesan et sorl?et l)asilic

ou

Les sarclines marinées au ciJre et laaies roses, mousse cle Fromage cle chévre
Frais,oignons roses de Bretagne et tuile a | encre de seiche

—Composition &e Iégumes cle saison. @

ou

-Poitrine cJe cochon comfite au cidre et miso lolanc et sa couenne Soumée,

mousseline et Letchup cle carotte, aubergine au curry

ou

Retour de péche cJe la Crie J’Erquy, recette dujour

-Abricot roti au miel, granola aux Fruits secs, espuma au thym,
sorl)et et ge| abricot

Plat Végétarien %



Menu Dégustation en |/ vagues : 105€

Mise en Ioouche

Crousti”ant de raie et pommes de terre par{:umé au chorizo
Chair cl’araignée (Je mer aux herloes Fra?ches, petit artichaut, huile herl?acée
l_ieujaune Fumé, avocat Flammé et sucrine, créme aigre au vinaigre de ciche

Filet de Saint pierre roti cJe la Crige d’Erquy,

galette de risotto, créme émulsionnée et citronnée, Iégumes de saison

Médai”o,n (Je lotte au Nori, kasha et noix de caﬂ'ou,
langues cJ oiseau ch orophy”e, Féves, écume de umet

Assiette de 4 Fromages Bretons + ]G €
Granité (Je saison

Nuage citronné, créme et sorbet citron basilic,

créme anglaise au lﬁasilic Frais

Mignardise
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