~
e
2

CarTe DHIVEr 2024

LES ENTrEes

Saint Jacques en sashimi, caviar Sturia, betteraves en folie, poivre Tchouli  23.50¢
Sashimi scallops, Sturia caviar, wild beets, Tchouli pepper

Royale de Homard, croustillant, émulsion d’oursins violets de Loctudy 25.50€
Royale of lobster, crispy sea urchin emulsion from Loctudy

Conchiglionis, blettes et Moliterno @ 14.50€
Conchiglionis, chard and Moliterno

Langoustines roties en ravioles de céleri Bio, eécume de crustaces, pousses de
tagette *Langoustines péchées a Loctudy 19.90€
Roasted langoustines in organic celery ravioli, shellfish foam, tagetes sprouts

Foie gras poélé, poire Angys rotie, foie gras a I'ail noir, chutney poire 23.00¢€

Foie gras Frangais

Pan-fried foie gras with roasted Angys pear, foie gras with black garlic and pear chutney

Risotto de Saint Jacques et truffes, Moliterno a la truffe 21.00€

Scallop Risotto with Truffle Moliterno

LES POISSONS

Dos de lieu jaune étuvé en feuille de Nori, Blancs de Poireaux a la moutarde 24.00¢
Péches francaises

Steamed Pollack in Nori Leaf, Leek Blancs with Mustard

Pavé de Turbot salsifis et poires de terre, beurre végétal infusé 28.00€

Péches européennes

Turbot steak with salsify and pears, infused vegetable butter

Dos de vieille, mitonné de blettes, creme d’ail doux et persillade 24.00€

Péches frangaises
Backbone, chard stew, sweet garlic cream and parsley vinaigrette

Bar, mousseline au Yuzu, tuile de pain croustillante et caviar 28.00€

Péches frangaises
Yuzu mousseline sea bass, crispy bread tuile and caviar

Sole de 800 gr pour deux personnes (découpe en salle) 58.00€

Sole 800 g for two people (cut up in the dining room)

Nos poissons et crustacés arrivent majoritairement des criées de LOCTUDY

Prix Net, Service compris



VE8ETAL
Jardin d’hiver @ 22.50¢€

LES VIANDES

Ris de veau de cceur braisé sauce aux Morilles 28.00€

Veau d’origine Frangaise
Braised sweetbreads with morel mushroom sauce

Demi-pigeon en Wellington, croute feuilletée et jus truffé 28.00€

(15 minUteS de CUiSSOﬂ déCOUpe en Sa”e) Pigeon d’origine Angevine 49

Half-pigeon in Wellington, puff pastry crust and truffled jus(15 minutes cooking time)

Filet de boeuf grillé, rotie de moelle, soufflé de pomme de terre

é la tl’Uffe ) J U S C O rS é Beeuf d’origine Bretonne, Montbéliard 2 8 . O O€

Grilled fillet of beef, roast bone marrow, potatoes soufflé with truffle, full-bodied jus

Le Veau en trois facons, jarret de veau effiloché, rognon, filet mignon,

COHChIgllOﬂlS farCleS et SEﬂlSlﬁS bra]SéS Veau d’origine Européenne 26.00€

Veal in three ways, shredded veal shank, kidney, filet mignon, Stuffed conchiglioni and braised salsify

DESSEITS
10.00 €

Assortiment de la fromagerie ROUET

Assortment from the ROUET cheese dairy

- -Nougat au miel et segments d’agrumes, Lemon Curd, gel Yuzu sorbet orange

=0 Honey nougat and citrus segments, Lemon Curd, Yuzu orange sorbet gel

Paln de géne Cacao grand Cru facon forét Noire, gel Kirsch sorbet vin chaud

/‘f.}' Pain de géne Cacao, Grand Cru Black Forest style, Kirsch gel, mulled wine sorbet

oire Pochée au thé, Streusel noisette, creme mascarpone feve de Tonka, creme
glacée caramel

Tea-poached pear, hazelnut Streusel, Tonka bean mascarpone cream, caramel ice cream

Végétale hivernale, balade de fruits frais, de pousses et fleurs de saison, gel a la
violette, creme citron, glace violette

Winter plants, a stroll through seasonal fruits, shoots and flowers, violet gelato, lemon cream, violet ice cream

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

Prix Net, Service compris



