R ESTAU RA NT I.E 2 2 GOLLEGE CULINAIRE DE FRANGE

PLATS

MENUS Dos de Cabillaud **
Purée de céleri et noisette, pesto d'épinard et créeme 238
Inspiration (Uniquement le midi) 28 6 réduite **
Proposition & I'ardoise entrée - plat - dessert Filet de Poulet Francais ** 98
Inspiration (Uniquement le midi) 28 Risofto cremeux aux champignons, jus de volaille
Proposition & I'ardoise entrée - plat ou plat - dessert
Andouille de Guémené ** 26
Bistronomique (midi et soir) 386 Risotto de sarrasin a la moutarde et huile verte
Entrée - Plat - Dessert (**au choix dans la carte)
E.nfant (8/10 ans)_ . Noix de Saint Jacques de Saint Bricuc 266
Filet de Poulet ou Filet de Cabillaud 126 o . . :
. Taglioni a I'encre de seiche, créme au chorizo
2 boules de glaces artisanales
Filet de Bocuf Francais
P Gratin dauphinois maison, jus corsé 306
E N T R E E S Supplément foie gras poélée +6€
Gravlax de Saumon **
o N 136
Tzatziki aux algues, émulsion moutarde
Burrata crémeuse **
] . . . 136
Velouté de cépes, lardons et oignons frits
Coppa Italienne** DESSERTS
Légumes grillés &§ Houmous de pois chiche 136
Chocolat crémeux et noix de pécan ** 08
Foic Gras de Canard Breton 158 Biscuit noisette sans gluten, glace au chocolat
Chutney maison
. . L. s Pomme rotie au four **
Carpaccio de Saint Jacques de St Bricuc , ‘ , 16
) 156 Sablé breton, glace au caramel et chantilly
Légumes croquants
Figues violettes roties au micel ** e

Biscuit chataigne sans gluten, glace ala vanille



