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restaurant

L’ESKELL reserovation :

07 67 39 71 38

21 BD DE LA PLAGE, CARNAC
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: “ .~ Loupe de champagne el ses petz’tes bouchées aperitives . - ® 1 i

kokk

~ Foie gras de canard, chocolat et cléementines confz'tés

skokk

St Facques roties, crémeux de cepes, sauce vin jaune
et coquillages

kokk

Bar, caviar et son émulsion champagne, croustillant
de pommes dederre au citron

L}

kokk

L]

Lievre a la rovale, canelloni de céleri a la truffe
o Cl Vieux comté

kkk

. . / g . .
Brie truffe et sa sucrine

® s .

Rose de chocolat, caramel et ﬁ"uit de la passion

9] - : o
e . OAccords Mets®& Vins 3 verres - °
°® 69€

L]

Animation miSicale
tout au long du repas



restaurant

LA C ANOPE'E réservation :

07 67 67 73 26

12 BD DE LA PLAGE, CARNAC
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C:évz'che de crevettes sauvages, minestrone concombre-
litchi, gelée de mangue au paprika fumé

skokk

Raviole de homard et St Facques, lard colonata, petits
legumes sauce bouillabaisse

ook % »

Filat de Daurade Rovale, topinamboar a [ ’huz'_le
de noisette, potiron roti, creme truffée
Seakck

&

Pavé de veau, carottes fanes confites au cumin, polenta
croustillante a l'estragom morilles & jus de viande corsé

ok ke ok
®
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. .‘ i Entrement 101X de coco- fruits exotiqless sorbet passion
[ e ‘ i . ® ® . -~

Animatio®musicale toWe la

solree et DY toute la $oirée
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restaurant

LE RATELIER réservation :

02 97 52 05 04

4 CHEMIN DU DOUET, CARNAC
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Mm"bre de foie gras de canard aux abricots secs marinés au Yo
Porto blanc, :

Chutney d'ananas et mangue au miel.
skk

Trilogie de homard, queues de langoustines et noix de St
Facques poélées,
Risotto cremeux safrané aux girolles et pelit pois.

kokk
@

Granité au champagne "Thégphile "sublimé a l'eau de pie

de framboise. -
" ® sk :

Dos de cerf poele, embeurrée de pomme de terre et patate

$ douce,
Jus au Porto et brisures de trufes noires du Périgord.
"- ®

skokk

~ Composition fromagere de *Ty-Pavez" aux algues et croustillant
1 de reblochon,

Petit pain aux noix et @uits secs.
. -]
skeafesk

L A .

® Dgssert du Reveﬂon éllustrant lassymbiose entre
. ® ® chocolat et agrumes.
L ® o
® Py . skakk .

Cafe ou thé accompagné de mignardises.



restaurant

CIRCUS BISTRO résercation :

en ligne
41 AV. DES SALINES, CARNAC
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Mzm burger au saumon fume, m0€lleux wurgette et creme de M
b‘é_t[emve sable au foie gras et sa coupe de Champagne Manc_la_zs,- 2K

skokk

]

N 01X de St- 7acques viennoise de chataignes, eufs de hareng fume,
coulis de mache, butternut et mangue confits, gel de bergamote

skekk

Filet mignon de cerf sauvage cuit basse température aux épices
douces, creme de panais a la pistache, jus ponzu et betterave

#a?*

L}

Assielte de fromagesaffinés, chutney et pousses de salade

skekk

Pavlova ananas et cerfeuil, émulsion chocolat blanc-verveine
@

feskk

@

Coupe de Saumur pétillant
®

o PR . .
& .' : Bozssons comprises: une demi@Plancoét. Une demis bouteille de St Véran
‘. AQC Fean Bironnat et Une demze houteille d¢ Blaye Cole de Bordeaux
® 100 @ateau Gaan 14 Mantazgu 2019 pour deux personnes
> ®
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10€ offerts en ticket de jeu me&%gﬁﬁ% g;baret



https://my.weezevent.com/diner-spectacle-saint-sylvestre-1

restaurant

ITSASOA réservation :

02975217 72

1 RUE DE KER ANNA, CARNAC
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“e . - Préludes entre lerre et Mer
- Araignée de Mer en Beignet, Caviar .
Barbajuan Ricotta, Kumquat : o
. Tarama et Truffe en Tartelette 1"
Topinambours Confits au Bouillon Truffé

skokk

La Coquille Saint-Jacques de Plongée
Servie dans sa Coquille, Viennoise aux Epices de Retour d’Inde
Rotie au Lait des Barbes fumeées, Caviar

skokk

Le Saint Pierre de Petit Baleau .
Cuisiné gu Bouillon ﬁe Pot au Feu, Foie Gras de la Ferme
Uhartia et Légumes Confits .

skekk

Le Boeuf de Galice
Roti au Sautoir, Purée de Pommes de Terre Truffée, Tus de

Boeuf

® @
ke sk

Le Citron ¢

I Glace (Jrzste Marine, Muile d ’0[27)6 et (Jztmn Noir d’lran
.ig '-“. . . ¢ .Li . Fekk &
[ ‘ i . ® ® o =
® ®/.a Vanille de Tahiti

*Créme Legere'Sorbet Mangue et Fruits de tn Passzon

*hors boisson



restaurant

ITSASOA réservation :

02975217 72

1 RUE DE KER ANNA, CARNAC
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. Preludes entre Terre el Mer

"5 *e T Araignée de Mer en Beignel, Caviar | ax w o
PERE _' : ' Barbajuan Ricotta, Kumquat NN .
Y e Tarama et Truffe en Tartelette v

Oursin de plongée, Sabayvon au Fus de Pommes acidulées
Huitre grillée au Barbecue, Oignon doux Confit
Topinambours Confils au Bouillon Truffé

skokk

La Coquille Saint- Facques de Plongée
Crue au Naturel, Agrumes et Huile d’Olive du Lubéron
Servie dans sa Coquille, Viennoise auy Epices de Retour d’Inde
Rotie au Lait des Barbes fumées, Caviar

skokk -

* Le Saint Pierre de Petit Bateau .

*  Cuisiné au Bouillon de Pot au Feu, Foie Gras de la Ferme
Uhcgrtz’a et Legumes Confits

sk

Le Boeuf de Galice

Marinade qu Soja Blanc, Caviar
. Roti au Saultoir, Purée de Ponunes de Terre Truffee, Tus de Boeuf

skekk

~ . #
o . e | *Le Citron
-..-‘g_'_'; ' Glace «riste Margne, Huile d’Olive el Citron Noir d ’Imn
8" e ® o
® ) skakk
o ®

® La Vanille de ‘Tahiti *

L f @
Créme%égére, Sorbet Mangue et Fruits de la Passion

*hors boisson



restaurant

LE CAIRN réservation :

02 97 52 14 15

82 AV. DES DRUIDES, CARNAC

. " P :--;;.gr-.-.-.a —

b O & .

% . ’ o LE CAIRN 2906'* .

F R A R, iy Mw,zu S'tSylvestre

Shetale il o dmer e T e

sozree muszcale b o IR

> favecle. T . r L e
gulle,;ldﬂ_lzz Canapés - ' . :-,: y

skokk

Menu en 6 services, accord mets et vins

skokk

Saint Facques bretonnes, chou-fleur et
myrtilles séchées

Donut au foie gras -

kokk L]

Homard bleu grillé au charbo%, hollandaise au miso et petites
. herbesglu jardin de Charlotie

kokk

@
Le retour du Wellington de beeuf BZH et truffes noires

skokk

® @
o Fromage de Kerguillet a la truffe et gelée de miel

A | P . .
-..-‘g_'_ U e La crgationau chocolat d Aurore
T - - i . ® ® S -
-4 PY .
o® ° -
B * Buffet de mignardises '

*hoissons incluses



restaurant

LE PETIT BEDON réservalion :

en ligne
106 AV. DES DRUIDES, CARNAC
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“* spectacle .
~ transformiste

Amuse-bouche

skekk

Marbreé de canard au foie gras el artichaut

skokk

St-Facques en coquille a la creme safranée

skokk L]

Supreme de volaille aux chamﬁ 1gnons, sauce Perzgueux et gratin
o dauphinois

skokk

Brie d'la truffe, salade fraicheur

&

® gk o

Pavlova maison aux [ruitseexotiques et sa coupe de champagne

SOIREE (ABARE TDE PARIS :

) g I ' o Jominic Rousseau”  *
e . - - Paphné Délire * -
°® Victoria Williams

Diner spectacle & discotheque a 19h


https://www.petitbedon.fr/

restaurant

LE PETIT BEDON réservalion :

en ligne
106 AV. DES DRUIDES, CARNAC
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~ transformiste

Amuse-bouche

skekk

Salade Folle Foie gras el saumon fumé

skokk

Filet de bar aux morilles, purée maison

®
ok ke ok e

L]

® ]
Brioche perdue, glace pistache, caramel de beurre salé et sa coupe
de pétillant de Loire
[ ]

kokF

&

= &
1 bouteille de vin/4 personnes
®

" REPAS C4BARET DE PARIS :

o °% ' .Domz'-m'c Rousseau® -

‘0" ‘e Paphné Délire * .
L]

o® ® Victoria Williams
e %

Déjeuner spectacle & discotheque a 12h
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LLE PHARE A HON réservation :

: 02 52 52 00 55
PLACE ST CORNELY, CARNAC
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| Menu en Six temps

" ‘Irilogie d'huitres du Po, servies froides et chaudes

skok ok

Gravlax de Saumon d'Ecosse a la betterave, et sa sauce
acidulée a lhuile de persil

skekok

Carpaccio de noix, de Saint-Facques a lhuile de truffe et
brisures de feves de cacao tlu Honduras

Pavé de Bar sauvage en écailles de pomme de lerre,
Emulsion au Bhampagne el ses pelils lésumes,

skok ok
®

Mousse de chevre frais, Sorbel aux pommes des jardins
de Carnac el chevre sgc rape

skakk
® @

Entremet Chocolat'et Kiwi et son croustillant

Chocolat et sarrgsin
]

L]

..g S . .
e e Ungoube dé champagne ofFert
-4 @ ione ofFerte

°® e avec les mises en bouches o

ﬂ i [
Possibilite d'accord Mets et Vin en 4 temps a 39€



restaurant

C()TE CUISINE réservation :
36 AV. ZACHARIE LE ROUZIC, 02 97 57 50 35
CARNAC

o 1 i 2 P RCOTE CUISINE > 65€
LR et Menq de fin'd'aginée. ",

: ,.;" v J :1. -_&4. : ‘. | a emporter '..; b : .'6

Coquzlles Saint-Facques a cru, rémoulade de céleri mamzcher
. truffee, gel de pomme verte et herbes

skokk

- Poisson de ligne selon la criee, champignons, chataignes et

potiron, bisque de crustaces et truffe noire
ke sk

Ou

=
Volaille chaponnee, leg‘umes racines a la truffe noire, sauce au
® ® Qin jaune

skokk

Brillat -Savarin affine, mesclun et truffe noire
(supplément 86)

® Lk @

. Tarte au chocolat cubain de Nicofas Berger et praliné,
Sauce exotiqste au piment d'Espelette

o ]
' i 4 e 9 =
o .

o A retirer le W au matm .
Réservation 48h a l'avance



