COLETTE

PLAGE DES CHEVRETS

HORS D’ CUVRES

Crevettes, mayonnaise maison Schrimps with mayonnaise * 12€
Rillettes de poissons Home-made fish rillettes * 12€
Sardines au beurre Bordier Sardines with Bordier butter * 10€
Houmous, salade de pois chiche frais et herbes fraiches Hummus, fresh chickpea salad and fresh herbs * 10€
Accras de haddock, sauce oigre—douce Accras, sweet and sour sauce * 12€

Jambon Mangalica Mangelica ham + 18€

ENTREES

Carpaccio de |ongousﬂnes, vinaigrette safran et agrumes, sorbet estragon Langoustine carpaccio, saffron & citrus vinaigrette, tarragon * 18€
Maquereaux grillés & la flamme, courgettes, gelée de tomate, sauce sarrasin Flame-griled mackerel, zucchini and tomato jelly, buckwheat sauce * 15€
Six huitres creuses n°3 de Cancale Six Cancale oysters n°3 + 14€
Tor‘re|e’r’re crous’ri”on’re cl’]‘evre T(rCliS, tomates de |O Ferme CIU Lupin & jCII’diI’] o|e |égumes Crispy tartlet w/goat cheese, tomatoes & vegetables * ]4€

Roulé de veau & la ricotta et herbes FroTches, sauce tonnato Veal roulade wiricotta and fresh herbs, tonnato sauce * 15€

6 CEU]( moyonnoise, ondoui”e, vinoigre o|e pomme & Cé|€l’i rémou|0de Boiled egg w/mayonnaise, andouille, opp|e vinegar & ce|ery remoulade * 126

PI-nTS Un plat/pers (ou deux entrées) + One main course/person (or two starters)

Pates au homard bleu, tomates cerises et bisque citronnée Pasta wblue lobster, cherry tomatoes & lemon bisque * 45€
Thon rouge juste gri||é, fleur de courgette et poivrons confits, hollandaise & l'ail noir Griled bluefin tuna, zucchini blossom, candied peppers * 30€
L'aiioli, cabillaud de ligne, legumes croquants et fondants, tartare d'algues Aol cod, crunchy & tender vegetables, seaweed tartare * 25€
Tian de legumes du Jardin du Lupin, stracciatella et basilic Tian of vegetables from the Lupin garden, stracciatella and basil + 25€
Carpaccio de boeuf, creme de parmesan et truffe d'été, frites & salade Beef carpaccio, parmesan cream and summer truffle, french fries & salad * 26€
Tajine d'¢paule d'agneau et Chimichurri Lamb shoulder tajine and Chimichurri sauce * 31€
Porcetta aux graines de fenouil et herbes aromatiques, haricot borlotti et tomates cételées Porcetta wihennel seeds, beans and tomatoes * 25€
Entrecote de beeuf RAV, sauce béarnaise, frites & salade Beef entrecote, béarnaise sauce with French fries & salad * 33€
Cote de beeuf RAV 1kg pour 2, sauce béarnaise, frites & salade Beef kg ribeye steak for 2, bearnaise sauce, French fries & salad *+ 96€

Burger Colette, steak haché, tomme des Marettes, poitrine fumée, frites Colette burger: minced steak Tomme des Marettes cheese, bacon, fries * 25€

FROMAGES & DESSERTS

Sélection de Fromoges affinés Jean-Yves Bordier Assortment of matured cheese by Jean-Yves Bordier * 12€
Crémeux CHI’OI’], p0|ef bre*on et COHH]L d'ogrumes Lemon cream, Breton shortbread and citrus confit © ]Q€
Tartelette froises, biscuit madeleine et creme |égére a la verveine Strawberry tartlet, madeleine biscuit and light verbena cream * 12€
Mousse au chocolat, tuile croquante Chocolate mousse, crispy tuile * 12€
Paris - Saint-Coulomb, caramel au beurre salé, praliné noisettes Salted caramel flavoured cream puff, hazelnut praline * 12€

Creme aux eufs & la vanille de Modogoscor, caramel au beurre salé Vanila egg custard from Madagascar, salted butter caramel * 12€



GLACES & SORBETS BIO

1 bOU|€ One scoop * 4€ 2 bou|es Double scoop * 7,5€ 3 bou|es Triple scoop * ]O,5€

Parfums : voni”e, c|'woco|c1‘r, cofé, caramel au beurre so\é, froise, Fromboise, citron, noix de coco, mangue, pis‘roche

Flavours : vcmi||c1, chocob‘re, coffee, salted butter corame|, s‘rrawberry, rospberry, \emon, coconutf, mango, pisfochio

ChOCO|OT |iég€OiS Chocolate ice-cream with whipped cream and chocolate sauce * ]Q€

Corome| |iégeois Caramel ice-cream with whipped cream and caramel sauce * ]2€

MENU . 47¢

6 CEU]c moyonnoise, ondoui”e, vinoigre o|e pomme & cé|eri rémou|oo|e Boiled egg w/mayonnaise, andouille, opp\e vinegar & ce|ery

ou
Tor’re|eHe crous‘ri”on’re chévre FI’OiS, tomates o|e |C1 Ferme du Lupin & jardin de |égumes Tartlet w/goat cheese, tomatoes&vegetables

*okk

|_'o'|'o|i, cabillaud de |igne, |egumes croquants et {ondonfs, tartare o|'0|gues Aoli, cod, crunchy & tender vegetables, seaweed tartare

ou
Porcetta aux graines de fenouil et herbes aromatiques, haricot borlotti et tomates cdtelées Porcetta witennel seeds, beans, tomatoes
ou

Tian de legumes du Jardin du Lupin, stracciatella et basilic Tian of vegetables from the Lupin garden, stracciatella and basil

*okk

Desser’r au ChOiX Dessert of your choice

m E"U E" Fn "T‘ Q0€ par enfant jusqua 10 ans ou couvert facturé 20€

Poisson croustillant, frites ou Steak haché, frites
Breaded fish with French fries or Minced beef with French fries

G|OC€ 1 bou|e ou MOUSSQ au ChOCO|OJF Ice cream 1 scoop or chocolate mousse

EViO n—sirop 33| (grehadme, orgeat, kiwi, menthe verte, froise, péche, bcmcme, cifron) Fruit syrup drink

Tous nos desserts sont élaborés dans nos locaux par notre pdtissier.

All our desserts are home made in our own kitchen by our pastry chef.

Nos principaux fournisseurs :
Where our products come from :

Jardin du Lupin, Confitures de Raphaél, La Famille Boutrais, Fleur de Levain (Saint-Coulomb),
Maison Bordier, Maison Malécot, Tombelaine Coquillages, Distri Malo, Emulsion Boulangerie, Ruellan (Saint-Malo),
Ferme de la Bassiere (Cherrueix), Laurenti & Fils (Saint-Méloir-des-Ondes)
Eric Elien Artisan Glacier (Trégueux), Cozigou (Dinan), Volailles de Breizh (Québriac)

AHerg‘enes présents dans nos p|o‘rs : G|u‘ren, crustaces, Geuf, poisson, crochides, s0ja, \oit fruits & coque, cé|er'\, mou‘rorde, graines de sésame, |upin, moHusque.

Prix nets en euros TTC. Les cheques, titres restaurant et cheques vacances ne sont pas acceptés.




