Entrées

- la Ioetterave dans tout ses états, en crémeux, conFite, en gel et pic|<|es @
Creme de pignon de pin et pomme réduite au cidre 19.00
- Pressé d,agneau et auloergine, houmous citron, piment (J’espe|ette et créme de noix de cajou 23.00
- Cromesquis de poitrine de Eoeu{" con{"ite, panna cotta de panais,
pic|<|es d’oignons roses (Je RoscoFF, crumlole amande 24.00
- Le tartare de Saint Jacques (J’Erquy fraiches au citron vert et noisette torréFiée,
velouté de butternut au curry et Ioutternut aigre doux 26.00

-L’entrée dujour selon Huumeur (Je la marée 26.00

l_es Hu?tres A7Erquy cJe Nico|as Nonnet N03 : Ies 6 : ]500 Ies 9 : 2250 les ]2 : 3000

F”ats

-Composition cle légumes de saison. 2200 @
-retour de pécne de la Lriée d trquy, recette au jour £0.
Retour de péche de la Criée d Erquy, recette du jour 26.00
- Mignon de porc basse température, mousseline de patate douce, panais roti,
jus corsé et viennoise moutarc{e a | ancienne 29.00
- Quasi de veau réti, fondue oignons, champignons et carottes, jus de veau au poivre fume 33.00

- NoIx de vaint Jacques d Lrguy snaguees, courge rotie,

NdSJq quy qué Oti
crémeux de cenfeuil tulaéreux,jus des Ioarlaes crémé aux agrumes 37.00

| 2 Prise (J’Exception :

Le Chef vous propose le Filet de Saint Pierre réti de la Crige (J’Erqu.

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

Desserts

- Espuma et créeme glacée au pop-corn, sauce caramel au loeurre salé, streuse| et pop-corn caramélisé 18.00
- Sablé noisette, ganache et glace pra|iné noisette, créme et gel citron vert, noisettes sablées 18.00
- l:eui”eté créme Namelal(a vani”e au poivre timut, espuma a ]yestragon,
pickles de pomme verte, sorloet pomme et estragon Maison 19.00

- Cy]indre croustillant, crémeux et gel 2 la poire, écume de sésame et sorbet poire/sésame 19.00

—Assiette de 4 {"romages Bretons ]800

Plat végétarien (V)



Menu GrancJ Large en 3 vagues : 65’€

Mise en Bouche

- Cromesctjis de poitrine de l)oeuF conFite, panna cotta de panais,
pic

- |_e tartare de Saint Jacques A,Erquy Fra?ches au citron vert et noisette torré{?iée,
velouté cle butternut au curry et lautternut aigre doux

Ies d’oignons FoSES cJe ROSCO]C{'\, crumlole amancJe

- Quasi cJe veau roti, FoncJue cJ,oignons, Champignons et carottes,
jus (Je veau au poivre Fumé

ou
- Noix de Saint Jacques d Erquy snacLuées, courge rotie,
crémeux (Je cerFeui| tuloéreux,jus des Ioar es, créme aux agrumes

- Sa|9|é noisette, ganache et glace praliné noisette,
créme et gel citron vert, noisettes salalées

ou

- Feuilleté creme Namelaka vanille au poivre timut, espuma a l’estragon,
picLIes de pomme verte, sor[oet pomme et estragon Maison



Menu Soleil Couchant 458

du mardi au vendredi horsjour Férié

Mises en Ioouche

- La betterave dans tout ses états, en crémeux, oomfite, en gel et pic“es @

ou
- Pressé d agneau et auloergine, houmous citron, piment& espelette
et créme (Je noix de cajou

-Composition de légumes de saison. @

ou

- Mignon de porc basse température, mousseline de patate douce, panais roti,

J'us corsé et viennoise moutarde 3 | ancienne

ou

Retour de péche cJe la Crie c“:_rquy, recette dujour

- Espuma et créme glacée au pop-corn, sauce caramel au ljeurre salé,

streusel et pop-corn caramélisé

Plat Végétarien @



Menu Dégustation en |/ vagues : 105€

Mise en Ioouche

La betterave dans tout ses états, en crémeux, conFite, en gel et pic|<|es

Le tartare de Saint Jacques A’Erquy Fra?ches au citron vert et noisette torréFiée,

velouté de butternut au curry et butternut aigre doux

- Cromesquis cJe poitrine cJe koeuF conlfite, panna cotta de panais,

picLles d’oignons roses cJe Roscog, crumlole amande

Noix cJe Saint Jacques J’Erquy snaquées, courge rbtie,

crémeux de cerfeuil tubéreux,jus des barbes crémé aux agrumes

Filet cle Saint pierre roti Ae la Crige A’Erquy,

ga|ette de risotto, créme émulsionnée et citronnée, Iégumes de saison
Assiette de 4 Fromages Bretons + 18 €
Granité de saison

Cylin&re crousti”ant, crémeux et gel 3 Ia poire,

écume de sésame et sorl?et poire/sésame

Mignardise
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	- La betterave dans tout ses états, en crémeux, confite, en gel et pickles
	Crème de pignon de pin et pomme réduite au cidre 19.00
	- Pressé d’agneau et aubergine, houmous citron, piment d’espelette et crème de noix de cajou 23.00
	- Cromesquis de poitrine de boeuf confite, panna cotta de panais,
	pickles d’oignons roses de Roscoff, crumble amande 24.00
	- Le tartare de Saint Jacques d’Erquy fraîches au citron vert et noisette torréfiée,
	velouté de butternut au curry et butternut aigre doux 26.00
	-L’entrée du jour selon l’humeur de la marée 26.00
	Les Huîtres d’Erquy de Nicolas Nonnet N°3 : les 6 : 15.00     les 9 : 22.50          les 12 : 30.00

	Plats
	- Mignon de porc basse température, mousseline de patate douce, panais rôti,
	jus corsé et viennoise moutarde à l’ancienne  29.00
	- Quasi de veau rôti, fondue d’oignons, champignons et carottes, jus de veau au poivre fumé 33.00
	- Noix de Saint Jacques d’Erquy snaquées, courge rôtie,
	crémeux de cerfeuil tubéreux, jus des barbes crèmé aux agrumes 37.00
	La Prise d’Exception  :
	Le Chef vous propose le Filet de Saint Pierre rôti de la Criée d’Erquy
	Galette de risotto, crème émulsionée et citronnée, légumes de saison :  49.00

	Desserts
	- Espuma et crème glacée au pop-corn, sauce caramel au beurre salé, streusel et pop-corn caramélisé  18.00
	- Sablé noisette, ganache et glace praliné noisette, crème et gel citron vert, noisettes sablées  18.00
	- Feuilleté crème Namelaka vanille au poivre timut, espuma à l’estragon,
	pickles de pomme verte, sorbet pomme et estragon Maison 19.00
	- Cylindre croustillant, crémeux et gel à la poire, écume de sésame et sorbet poire/sésame 19.00
	-Assiette de 4 fromages Bretons  18.00
	Plat végétarien

	Menu Grand Large en 3 vagues : 65€
	Mise en Bouche
	- Cromesquis de poitrine de boeuf confite, panna cotta de panais,
	pickles d’oignons roses de Roscoff, crumble amande
	- Le tartare de Saint Jacques d’Erquy fraîches au citron vert et noisette torréfiée,
	velouté de butternut au curry et butternut aigre doux
	- Quasi de veau rôti, fondue d’oignons, champignons et carottes,
	jus de veau au poivre fumé
	- Noix de Saint Jacques d’Erquy snaquées, courge rôtie,
	crémeux de cerfeuil tubéreux, jus des barbes, crème aux agrumes
	- Sablé noisette, ganache et glace praliné noisette,
	crème et gel citron vert, noisettes sablées
	- Feuilleté crème Namelaka vanille au poivre timut, espuma à l’estragon,
	pickles de pomme verte, sorbet pomme et estragon Maison

	Menu Soleil Couchant  : 45€
	du mardi au vendredi hors jour férié
	Mises en bouche
	- La betterave dans tout ses états, en crémeux, confite, en gel et pickles
	ou
	-Composition de légumes de saison.
	ou
	- Espuma et crème glacée au pop-corn, sauce caramel au beurre salé,
	streusel et pop-corn caramélisé
	Plat Végétarien


	Menu Dégustation en 7 vagues : 105€

