Roscanvec, Restaurant, séminaire & chambres

H 2025 0297 4715 96

Dans un soudi 4 la fois de qualité et de convivialité,

le menu est composé

pour I'ensemble de la table

Ft inclut un dessert & choisir en début de repas

Tout chandement au menu sera considéré comme un

plat & la carte et donc servi et facturé comme tel

Menu Dequstation
110 €

Pour débuter

Ormeau et foie gras,
Anguille fumée et sésame noir

Puis

Langoustine

en crépe soufflée, caviar, créme fermiére et combava.

Ensuite
St Pierre

laqué d'une sauce cardinale, céleri rémoulade au curry vert et dim sun de pied de cochon

Pour suivre

Pomme de ris de veau,

Fettucine cuites dans une créme fromagere & la truffe blanche tranché dun jus de viande.

£n raison de laugmentation des allergies
§ étant responsables de votre bien-étre

§ santé le temps dun repas,

nous ne pouyons pas vous garantir

Je respect de vos contraintes alimentaires

sur lensemble du repas

si elles ne sont pas précisées dés votre réservation
puisquelles nécessitent

des préparations spécifiques supplémentaires.

ENfin

Inspiration des 13 desserts de Provence
autour de lorange et de fruits secs.

ou

La poire
En dédclinaison,
noix de pécan & poivre de Sichuan en entremet

ouU

Cho ka ka ol

Chocolat chaud en texture crémeuse, croquant
amandes et noisettes

ou

Sorbets et Glaces,
Sélectionnés par le chef



