“UNE CUISINE INSTINCTIVE, PRECISE ET PROFONDEMENT
RESPECTUEUSE DU PRODUIT BRETON"
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—> Jean—Marie Le Guen < —

Originaire du Finistére, Jean-Maric Le Guen a grandi entre les embruns et les
casscroles. Formé chez Olivier Bellin &

Auberge des Glazicks (z éroiles
Michelin), il a conscruit son parcours au sein de grandes maisons

+ Georges Blanc

(3% & Vonnas), Pacrick Jeffroy & Carantec (2*), Ar Men Du & Névez (1%), ou

encore le Relais & Chateaus de Montreuil.

Chef depuis plus de dix ans, il a dirigé, entre autres, les cuisines du Gaya,
restaurant de la mer signé Pierre Gagnaire & La Roch

le.
Sa cuisine raconce une Bretagne assumée, encre mer, terre ct sincéritc.
Toujours dans le respece du goiic vrai cc de la noblesse du métier.
Aujourd'hui, Jean-Maric incarne Iime de nocre cuisine. Discree, rigoureux et

idéle i ses valeurs, il avance avec justesse et faic grandir Iéquipe autour de lui
déle i leurs, il j grandir Iéquip de I
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(Option végitarieans dans ce mens)

La Courgette et Jambon Ibérique

La Soupe de Poisson

Le Filee Mignon

S —

La Pomme fagon Tatin

La péche rétie

W Tontitin 556

Foie Gras

Le Bar

Le Saumon et ses fraises

Le Filet de Baruf

La framboise en coque de chocolat
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Menu enfanc (<12 ans) : 15€
//////

s jours fériés)

Entrée & Plac ou Plac & Dessert: 246 e

Entrée, Plac & Dessere: 296

Plat du jour 8¢ 4



