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Carpaccio de noix de Saint Jacques aux agrumes et timut
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Panaché Lhuitres de [a baie de Cancale
6 Plates et 6 Creuses n°2 « David Simon »
Ou
Foie gras de canard Maison, huitre yocﬁe’e au bouillon dgafgues et
son écume de [ait ribot, confiture doignons doux et

brioche croustillante
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Vol au Vent de queues de langoustines, noix de Saint Jacques et ris

de veau, fus de homard réduit fagon miroir
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Suprémes de pigeons, sauce gmm{ veneur, crémeux de pomme de terre

a la senteur de truffe, fines dragées concassées
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Plateau de ﬁomages cfﬁ'inés par nos soins
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Farandole de desserts aux couleurs « Route du Rhum »
C ﬁgf Patissier Yvan Lavoué
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Assortiment de mignardises,
Coupe de C ﬁamyagne et cotillons a Minuit
Restaurant « Le Cancalais »

Sur [e port de Cancale

Réservations au 02 99 89 61 93




