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Carte d’Hiver 2023 
 

Les Entrées  
 

Saint Jacques au citron caviar, pamplemousse, poivre Tchouli              21.50€ 
 

Ravioles de raie émulsion de Combawa                                              17.50€ 
 

Langoustines rôties, paleron confit écume de crustacés au Sarrasin  18.00€ 
 

Demi-Homard, pamplemousse à vif, mangue confite et noix de coco 21.00€ 
 

Carpaccio de chinchard à la truffe angevine citron noir d’Iran 21.00€ 
 

 

Les Poissons 
 

LoLotte, rôtie au jus, salsifis et poireaux émulsion au lard    24.00€ 

Pêches françaises 
 

Filet de rougets grondins, chipiron et coquillages en Cotriade              23.00€ 

Pêches françaises 
 

Dos de turbot rôti, émulsion de Spiruline choux thaï    28.00€ 

Pêches européennes 

Saint pierre juste saisi noisettes torréfiées, mousseline de panais   24.00€ 

Pêches françaises 

Nos poissons et crustacés arrivent majoritairement des criées de LOCTUDY 
 



 

Prix Net, Service compris 

 

 

Les Viandes 
 

Ris de veau de cœur braisé au foin de nos prairies    28.00€ 

Veau d’origine Française 

Filet de canette jus infusé au thé fumé, mousseline potimarron   24.00€ 

et curcuma  

Canette d’origine Bretonne           

Filet de bœuf grillé, rôtie de moelle, aligot à la truffe, jus corsé  28.00€ 

Bœuf d’origine Bretonne            

Le Veau en 5 façons, jarret de veau effilochée, rognon, filet mignon,   26.00€ 

la langue et la tête de Veau en cromesquis  

Veau d’origine Européenne   

Suprême de volaille farci aux petits gris, parmesan et blettes  24.00€ 

Volaille d’origine Bretonne 

 
 

Desserts  

9.00 € 

 

Assortiment de la fromagerie ROUET 

-- 

Pavlova, segments d’agrumes, citron caviar, sorbet Yuzu  
-- 

Tarte Banoffee, crème mascarpone, bananes rôties, noix de pécan caramélisées 
-- 

Ardéchois à la châtaigne sur des notes de Tiramisu 
-- 

Ispahan bavarois, litchi, framboise, macaron et sorbet pétales de rose 
-- 

Fondant chocolat, pommes, passion et curcuma  
-- 

*Tous nos desserts sont fabriqués dans les cuisines du Bosquet et nos glaces sont artisanales  
 

Soyez convaincus de notre engagement à produire chaque jour une cuisine raisonnée respectueuse 
de la saisonnalité et de l’environnement 


