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ENTREES | APERITIF
* Bigorneaux au thym et muscadet
* Bouchées de crevettes, mayonnaise au citron
» Carpaccio de langoustines, pamplemousse et thé fumé
* Crackers aux algues, fromage frais a l'ail roti
* Crumble de courge et fenouil a I'orange
» Haddock fumé, blinis de sarrasin, creme au citron et suprémes d'agrumes
* Huitres chaudes au chou-fleur, safran et chorizo
* Kir royal breton en gelée
» Paté en crolte de lapin a la noisette
* Risotto de sarrasin aux bigorneaux
» Terrine de cochon au chouchen, pickles de betterave
» Terrine de Saint-Jacques aux petits Iégumes
* Timbale d’amandes de mer a la dulse (céleri-pomme verte)
* Velouté de carottes a I'orange et au lait de coco
* Velouté de potiron au café

PLATS

* Boeuf a la biere et aux oignons de Roscoff, tombée d'épinards a I'ail

» Céleri-rave roéti en trompe-I'ceil, purée de pommes de terre et sauce au porto

* Conchiglionis farcis aux bigorneaux, jus de carapaces

+ Cotes levées de boeuf, sauce barbecue au Cola

* Crudo de boeuf, sauce yaourt moutardée

* Fondue de potimarron

* Fondue océane, semoule de blé et chou-fleur au curcuma

* Fondue végétalienne aux saveurs d'Asie

* Gratiné de chou-fleur et bigorneaux

* Magret de canard, sauce aigre douce a l'orange, purée de butternut aux graines de
tournesol

» Pastilla de légumes d’hiver, purée de patate douce

» Poisson en crodte, sauce au vin blanc et riz pilaf

» RG6ti d'échine de cochon aux oignons en cocotte, choux de Bruxelles au lard fumé
et marrons

* RO0ti de dinde farci aux dattes et clémentine

* Saint-Jacques au beurre noisette, courge et émulsion de bardes

* Saint-jacques grillées, purée de potimarron et sauce au safran

* Suprémes de volaille sauce champagne et orange, pommes dauphine maison

* Tagliatelles aux crevettes, citron vert et ail, creme au safran

* Tajine de poulet aux figues et safran

» Tartare de boeuf, caviar de moutarde

* Vol-au-vent de la mer



DESSERTS

Bdche facon forét noire

Couronne de pate a choux vanille et caramel au beurre salé
Créme brdlée au safran, thym et tomme de Bretagne
Crémeux chocolat brunoise mangue-passion

Crumble poire cacao-sarrasin

Fondue de fruits d'hiver au caramel et aux épices

Glace café aux pépites de chocolat

Granola avoine chocolat

Mini-cakes a la liqueur de mandarine

Moelleux chocolat, creme de marrons et coulis cassis

Pain d'épices perdu, poire pochée au vin rouge

Soupe d'agrumes a la cannelle et glace au biscuit breton
Sphere chocolat avec une mousse pomme verte
Tartelettes fines aux pommes et pistaches, glace au safran



