MENU DECOUVERTE
3 5550€

Kir de I’Auberge et son amuse bouche
Tatin de St Jacques aux tomates confites
ou Pochée d’huitres chaudes
ou Assiette de Fruits de Mer
Accompagné d’un verre de Sauvignon
Salade de I’Argoat aux copeaux de Foie Gras
ou Terrine de Foie Gras de Canard
Accompagné d’un verre de
Cotes de Gascogne blanc moelleux
Pavé de Boeuf au lard Rossini
ou Ardoise des terres
ou Ardoise de bar grillé a I'unilatéral
ou Blanquette de St Jacques a I'ancienne
Accompagné d’un verre de Bourgueil rouge
Medley de Fromages
Accompagné d’un verre de Cotes de Bourg

Ardoise de Dessert et son Café

MENU ENTRE TERRE ET MER

a %6.50€

Assiette de Fruits de Mer
ou Farandole de Coquillages au beurre
d’herbes folles
ou Tatin de St Jacques
ou Terrine de Foie gras cuite aux algues
Suggestion du Jour
ou Tournedos de canard au miel
et au vinaigre balsamique
ou Lotte rotie au lard
ou Pavé de Beeuf au lard Rossini

Medley de Fromages

Choix dans nos gourmandises

MENU FALUDEN

a 31.00¢€

Carpaccio des mers aux senteurs Marines
ou Salade de I’Argoat
ou Cassolette de Fruits de mer
aux aromates de mer
Cocotte de Roussette au confit de tomate
ou Tournedos de Canard au miel
et vinaigre balsamique
ou Brochette de I’Argoat aux délicatesses
bretonnes et son jus de cidre
ou Filet de Lieu aux salicornes

Choix dans nos gourmandises

MENU LES MAREES

a 24.00€

Soupe de Poissons
ou Salade bretonne au chevre
ou Salade des mers vinaigre balsamique
Poisson retour de marée
ou Moules marinieres frites ou
Faux-filet grillé au beurre maitre d’hotel
ou Confit de Porc facon blé noir

Choix dans nos gourmandises

MENU VENT DPOUEST *
a 16.50€

Entrée du jour
Poisson retour de marée
ou Faux-filet grillé
ou Confit de Porc au cidre
Créme brilée, Salade de Fruits,
Coupe de glace 2 boules
ou Dessert du jour

* du lundi au vendredi midi horsjourltérié

MENU ENFANT Le p’tit boucher (steak haché) frites

ou Le p’tit pécheur (poisson grillé) riz Y WwwanErg‘eg‘Hpontcom
:‘../- Sy A “ A

a 10.00€  (Enfant - de 12 ans) 2 boules de glace au choix & 1 boisson enfant 25 cl

F



Nos [Truits de Mer | a Mer
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Le Plateau de Fruits de Mer (par pers.) ocdPpn €
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bigorneaux, bulots, crabe, crevettes, langoustines)
Langouste, Homard (commande 24H a 'avance) prix du marché d .
| a Mer sur Ardoise
’ , I NR2A4aS RQhNYSIdzE | dzE KSNmS w2 tef S
NOS E_ntrCCS rerldCS Noix de St Jacques poélées au beurre salé Hn®nn €
I NR2AaS RS . IFNJIANAREES t f Qdzydptnl &SN
CSNNAYS RS C2AS DN}Ya RS / luyntdNiRn Tl Bty £ Q! 60 SNJ l ol Al
R RS RS fol NH2I § MT ®p N € Tous nos piats sont accompagnés de légumes de saison.
Salade de Fruits de Mer au vinaigre balsamique MCcC ®Pp N €
Carpaccio des Mers aux senteurs marines MT P n €
Medley de salades de saison chdPnn € .1,
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(selon arrivage)
La Poélée des Pécheurs 26.00 €
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Nos Moulcs
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Poélée de moules aux algues Mndnn €
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Confit de porc fagon blé noir MndPnn € (Cuites avec du lard et des pommes de terre grenaille)
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| _a nature étant capricicusc, nous pouvons étre amenés & modifier la comPosition de nos Plats,




