et Koc

Restaurant - Hétel - Spa

La ballottine de caille aux saveurs tajines, ceuffiy parfait de foie gras au Porto
Meatloaf of quail with Mideast flavours, duck livewith Porto

Le faux millefeuilles de saumon fumé, crevettegsost mangue, jambon de canard
Smoked salmon, prawns and mango millefeuille, bseaf duck

OOOOOOO

Le porcelet de Bretagne, laqué au sureau et rasesttamps multicolores
Piglet, with elderberries sauce and potatoes

Le merlu fumeé grillé, soupe d’'asperge verte, mdussel’huitres
Grilled smoked hake, green asparagus soup, oysteusseline

OOOOOOO

La poire pochée au vin rouge, figue rétie au Porto
Poached pear in red wine, roasted fig with Porto

Le bavarois a la vanille, creme br(lée en cocotte
Vanilla bavarian cream, créme brillée in a casserdlish

Le mi-cuit chocolat passion, sorbet mangue
Chocolate smoothness and passion fruit, mango sorbe

Le Menu 23,00 € net
Plat - Dessert 17,00 € net

Servi uniguement du lundi au vendredi midi et enhdes des jours fériés

Les plats que nous vous proposons sont soumis arations du marché et peuvent, par conséquent, adaire défaut
Tous nos prix sont nets - Viande de bceuf : origiReance



et Koc

Restaurant - Hétel - Spa

Le palet de foie gras, croustille d’agrumes auxsessle cacao torréfiées
Duck liver, crispy citrus fruits with roasted cocqaods

Le composé gourmand de petites entrées tiedesesueae mais doux : langoustines, caille et faas gr
Lukewarm starter : scampis, quail and duck liver @asweet corn cream

Les 9 Huitres Creuses de Bretagne
9 Ollow brittany oysters

Le fin velouté parfumé au cépe, quelques Saintulg;gclat de jambon sec et betterave fushia
Cepe mushroom velouté, scallops, little pieces afmhand beetroot

OOOOOOO

La lotte en soupiére, jus de bouquet au Layon,geefrcrémeux d’hélianti
Monkfish, herbs and Layon juice, quince and helidnis cream

Le lievre préparé a la royale, noisette, foie gtaxitti
Hare royale, hazelnut, duck liver and “zitti”

Le cabillaud roti, petits farcis de moruette, f#arnaise et jus de viande
Roasted cod, little cods stuffed with bearnaise ®aand meat juice

L’agneau des champs, bayaldi d’aubergine au pigieopin et tomme fermiere
Young lamb, aubergine with pine kernel and cheese

La suggestion du chef en fonction du marché
The chef suggestion depending on the market

OOOOOOO

Le chariot de fromages affinés
Matured cheeses

OOOOOOO

La carte des desserts
Choice in desserts menu

Le menu 39,00 € net
Entrée - plat - fromages ou dessert 34,00 € net
Plat - fromages ou dessert 28,00 € net

Les plats que nous vous proposons sont soumis arations du marché et peuvent, par conséquent, adaire défaut
Tous nos prix sont nets - Viande de bceuf : origiReance



et Koc

Restaurant - Hétel - Spa

Le foie gras de canard au naturel cuit a I'anciefmugs d’automne
Duck liver with autumn fruits

L’incontournable duo foie gras et ormeau, confiighons au Layon, condiments a la grenade (suppiédeet €)
Duck liver and elms, onion with Layon conserve, pegranate condiments

Le foie gras poélé, laqué pommeau pamplemousseslinaeecoing
Panfried duck liver, with pommeau and grapefruituamce muesli

L’ormeau cuisiné au beurre demi-sel, coco de Pdimqafit, jus d’ortie épicé (supplément de 6 €)
Elms cooked in salted butter, “coco de Paimpol”jspnettle juice

Les Saint-Jacques grillées a la plancha, bayaddilrgine au pignon de pin
Grilled scallops, aubergine with pine kernel

OOOOOOO

Le pigeonneau de I'ami Paul, maki de foie grasgjuysoire fagcon vin chaud a la bergamote
Young pigeon of Paul Renault, duck liver in a rpjuice and pear with bergamot orange

Le filet de bceuf poélé grillé, fine remoulade tielgelisette fumée et pomme a I'huile
Panfried beef fillet, lukewarm remoulade of smoksthall mackerel and apple with oil

Le ris de veau doré, creme de chataigne, Iégunaegathne, suc de vin de noix
Browned sweetbread, chesnut cream, autumn’s vegewhwalnut juice

Le bar de ligne, saisi sur galet, gnocchi de cliariau tourtealcreme parfumée au cumbava
Sea bass cooked on a pebble, potato “gnocchi” vtlible crab, cumbava flavoured cream

La sole filet, crémeux de fenouil a I'’huile de ckEmine, air d’oursin
Sole fillet, creamy fennel with clementine oil

* Le homard bleu, cuit au beurre noisette, jus degeon, petits farcis de moruette
Roasted Brittany lobster, cooked with brown buttgrice of pigeon, stuffed with little cods

OOOOOOO

Le chariot de fromages affinés
Matured cheeses

OOOOOOO

La carte des desserts
Choice in desserts menu

Le menu a 49,00 € net

Le menu Homard 85,00 € net
(entrée aux choix, Homard réti, fromage et dessert)

Les plats que nous vous proposons sont soumis arations du marché et peuvent, par conséquent, adaire défaut
Tous nos prix sont nets - Viande de bceuf : origiReance



et Koc

Restaurant - Hétel - Spa

Le foie gras de canard au naturel cuit a I'anciefmugs d’automne 24 €
Duck liver with autumn fruits

L’incontournable duo foie gras et ormeau, confdighons au Layon, condiments a la grenade 29 £
Duck liver and elms, onion with Layon conserve, pegranate condiments

Le foie gras poélé, laqgué pommeau pamplemousseslinakeecoing 24 €
Panfried duck liver, with pommeau and grapefruitumce muesli

L’ormeau cuisiné au beurre demi-sel, coco de Padimqfit, jus d’ortie épicé (supplément de 6 €) €9
Elms cooked in salted butter, “coco de Paimpol”igpnettle juice

Les Saint-Jacques grillées a la plancha, bayaddilgrgine au pignon de pin 24 €
Grilled scallops, aubergine with pine kernel

Le ris de veau doré, creme de chataigne, Iégunaegathne, suc de vin de noix 27 €
Browned sweetbread, chesnut cream, autumn’s vegeslwalnut juice

Le pigeonneau de I'ami Paul, maki de foie grasefuysoire facon vin chaud a la bergamote 27 €
Young pigeon of Paul Renault, duck liver in a rojuice and pear with bergamot orange

Le filet de boeuf poélé grillé, fine rémoulade tiggelisette fumée et pomme a I'huile 27€
Panfried beef fillet, lukewarm remoulade of smoksthall mackerel and apple with oil

Le bar de ligne, saisi sur galet, gnocchi de cligrimu tourteawcreme parfumeée au cumbava 27€
Sea bass cooked on a pebble, potato “gnocchi” veitlible crab, cumbava flavoured cream

La sole filet, crémeux de fenouil a I'huile de ckmtine, air d’oursin 27 €
Sole fillet, creamy fennel with clementine oil

Le homard bleu, cuit au beurre noisette, jus de @iy, petits farcis de moruette 14,00€/100gr/pers
Roasted Brittany lobster, cooked with brown buttgrice of pigeon, stuffed with little cods

Le chariot de fromages affinés 9,50 €
Matured cheeses

Le Dessert a la carte 9,50 €

Sweets

Les plats que nous vous proposons sont soumis arations du marché et peuvent, par conséquent, adaire défaut

Tous nos prix sont nets - Viande de bceuf : origiReance



et Koc

Restaurant - Hétel - Spa

Le traditionnel soufflé citron ou Grand Marnier
Traditional lemon or Grand Marnier homemade soufflé

L’assiette gourmande
Sweets assortment

La tarte Tatin, quenelle de creme fermiere
Tarte Tatin and whipped cream

Le sablé chocolat sésame, creme Chiboust a la batajanache au Guanaja
Sesame and chocolate shortbread, banana creme gigtis and meringue, chocolate “Guanaja”’ ganache ara

La dacquoise a la pistache, creme légére et tuinde pistache
Pistachio dacquoise, cream and thin sweet almondi gstachio biscuit

Le rouleau de mousse caramel au beurre salé,

croustille de pomme et sa raviole a I'hnydromeliePammeau
Salted butter caramel mousse in a crispy roll, apjh flaky pastry with mead and “Pommeau”

Le croustillant praliné, crémeux caramel et mousiesée au café
Crispy praline, caramel cake and coffee flavouredusse

Les plats que nous vous proposons sont soumis arations du marché et peuvent, par conséquent, adaire défaut
Tous nos prix sont nets - Viande de bceuf : origiReance



