UNE cu\sws CREATIVE. MODERNE. RAFFINEE ET ELEGANTE
OUR DE PRODUITS LOCAUX DE SAISON"

Vi cuisine colore of sublime oy
meillenrs produily de nofre rigion
apin de rigaler vof papille”

Sous le regard expérimenté de notre chef exécutif,
Jean Frangois Coudert, notre cheffe Delphine Kiss
reprend les fourneaux de La Suite.

Delphine a voyagé & travers la France et le monde
pour parfaire ses connaissances et techniques afin
e donner a sa cuisine une justesse et une
délicatesse féminine affirmée, associée aux couleurs
et aux saveurs exotigues du soleil et des Antilles



Wotre Slaction dEntries

La Poitrine de Cochon [ ® & 15

«
(" cuisson 12h & basse température. espuma carbonara, crumble d-olives noires

G an pork

Le Foie Gras et Langoustines en Duo [ 25
Langoustines antidres. créme bralée au fole gras pickles da chous fleurs
Scampis.fole oras creme brulse, caullflower pickies
woemEE O o
Fumé par nos soins.julienne de fenoul acidulée, vierge aux herbes fraiches
Smoked Soiman, julienne of tangy fenril, virgin with fresh herbs
La Soupe de Poisson [} & % 16
Maison, au pastis Ty Jaune’, accompagnée de sa garmiture traditionnelle
Homemade fish soup, Ty Jaune” pastis. and traditiona garns
teBar 0@ 20
€n gravelax, crame tranchée b huile de figuier. tule au sarrasin
Seabass gravelax, cream, g of,sarasin crackers
L'Esprit Végétarien [ & 14

Crémeux de Brebis. pomela et pommes vertes snackées
amandes torréfiées. hule de menthe

Sheep cream, pomelo and s

ed green apples, roasted aimands, mint ail



Yie Plaly

La porade & 80 26
mousseline do patates douces au beurre do cacahuotes.
tombee de choux chinals & la carlandre

Le Filet de Bamut 8 0 3

Breton de Quimperlé Jus corse.

presse de pommes de terre frt. cépes bouchons en persillade

Wi Lo Liewaune £ 0 52
i on pave. brilé 3 la flamme.

i

G risotto de butternut, créme au lard de 12h, hulle basilic

La saint Jacques £ [} 36
cnackée, émulsion & [andouille de Cugméns. pansis en deux fagons

Le Supréme de Votaitie 2

2 20

Sautés 3 I hulle de noisattes. fruits secs torréfiés. Halloumi fandant

Les Choux de Bruxelles &



Lgdrmﬁwg;ﬂ%ﬁnﬁj;m

La Tarte Soufflée au Chocolat ®) ) 0O

Comme une Tarte au citron @

LEphemere &)

Tiramisu aux Poires Confites @ i 0

15

n



Ppgense L v Suite : 126 . Ve Senlafion : 55€

Lo Saumon Fumé par nos soins,

ou
La Soupe de Poisson,

UEsprit végetarien,

L Dorade,

ou
Le supréme de Volaille

ou

Les Choux de Bruxelles

Uephémere

Le Foie Gras et Langoustines en Duo

LeBar

ou

La Saint Jacque:

La Tarte souffiée au chocolat
ou

Comme une Tarte au Citron

ou

Tiramisu aux Poires Confites

Le Fromage selon La Suite,




]
Lo Coin delécailler
6 huitres creuses n°3 de Paimpol 7
:

9 huitres creuses n°3 de Paimpol
12 huitres creuses n°3 de Paimpol

Tictre porminde Lo Suit fidy
L2 J——

Du lunl 0w sarmeds hors jours fériés
Iegumes desaison

1 boutede giace au chaix

Entrée & Plat ou Plat & Dessert: 24€

Entrée, Plat & Dessert - 20€

Plat du jour 18€



