
 

 

 



 

 

 

                       Menus  
 

Retour du marché 
Uniquement le midi et hors jours fériés 

 

Entrée, plat et dessert .......................................................................................................... 45 € 
 

Plaisir 82€  

 

Accord Mets & Vins..................................................................................................................................................  40 € 
 

Daurade Royale 
Potimarron, pamplemousses et tagètes 

*** 
Chou-Fleur 

Rôti au Curcuma, ail noir et verveine 

***  
Moules de l’Aber Wrac’h 

Mousse shitaké et émulsion marinière 

*** 
Merlu de ligne 

Salsifis de Taulé, sauce au curry vert 

*** 
Sélection de 4 fromages Breton 

Supplément de 12€ 

*** 
Le lait 

Dessert emblématique du chef 

Où  

La Pomme 
Boskoop de Landerneau, caramel et laurier 

  

 

 

Au rythme des saisons 115€ 
 

Servis pour l’ensemble de la table 
Accord Mets & Vins ................................................................................................................................................. 60 € 

 
 
 

Daurade Royale 
Potimarron, pamplemousses et tagètes 

*** 
Moules de l’Aber Wrac’h 

Mousse shitaké et émulsion marinière 

*** 
Noix de Saint-Jacques 

Butternut de Plouescat, ciboulette et Noilly-Prat 

*** 
Merlu de ligne 

Salsifis de Taulé, sauce au curry vert 

***  
Ormeaux de Plouguerneau 

Spaghettis de céleri-rave, algues 
Jus de volaille iodé 

                                                                       *** 
                                                   Pigeon de chez Joel Poirier  
                                                                Châtaignes de la ferme des écureuils   
                                                                                 Jus de marjolaine  

*** 
Sélection de 4 fromages Breton 

Supplément de 12€ 

*** 
Le lait 

Dessert emblématique du chef 

 
 



 

 

  

 
Inspiration 145€  

Servis pour l’ensemble de la table  
 

Accord Mets & Vins ................................................................................................................................................. 80 € 
 

Daurade Royale 
Potimarron, pamplemousses et tagètes 

*** 
Chou-Fleur 

Rôti au Curcuma, ail noir et verveine 

*** 
Moules de l’Aber Wrac’h 

Mousse shitaké et émulsion marinière 

*** 
Noix de Saint-Jacques 

Butternut de Plouescat, ciboulette et Noilly-Prat 

***  
Merlu de ligne 

Salsifis de Taulé, sauce au curry vert 

***  
Ormeaux de Plouguerneau 

Spaghettis de céleri-rave, algues 
Jus de volaille iodé 

*** 
                                                Pigeon de chez Joël Poirier  
                                                                Châtaignes de la ferme des écureuils   
                                                                                 Jus de marjolaine  

*** 
Sélection de 4 fromages Breton 

Supplément de 12€ 

*** 
Le lait 

Dessert emblématique du chef 

*** 
La Pomme 

Boskoop de Landerneau, caramel et laurier  

  
 

La Carte  
 

Entrées 
Chou-Fleur                                    28€ 
Moules de l’Aber Wrac’h          30€ 
Daurade Royale                          34€ 

                                        

Plats  
 

Merlu de ligne                           52€ 
Noix de Saint-Jacques             60€ 

                                             Pigeon                                          58€  
 

 

Fromages 
                                               Le Fromage                            18€  
 

Sélectionnés par L'Escale Fromagère 
 

Desserts 
Le lait                                      16€  

                                                La pomme                             16€ 
 

Menu Enfant  (jusqu'à12 ans) 28 €    

 


