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Produits de Fétes

Produits de la Mer

Nonnet, Fréhel - Port & la duc : huitres - 02 96 41 06 68
Merveilles du Cap - Plévenon : huitres - 06 67 70 46 22
Poissonnerie Le Moulin de la Mer - Matignon
Plateaux de fruits de mer, verrines, tapas, entrées...
Spécial fétes - 0772421414
Le Fumoir de Saint-Cast - Produits de la mer : saumon fume, coquilles saint
Jacques - Produits du terroir - 06 62 56 94 21
La Saint-Cast - Cartes des fétes : entrées froides ou chaudes
Plateaux de fruits de mer, huitres - 02 96 80 07 21
Poissonnerie "La Guinguette" - Saint-Jacut - 07 814145 81
David Batard - Saint-Jacut : huitres - 0296 27 751
Huitres Roy- Saint-Jacut de la Mer : 02 96 27 72 86
Le Saumonier - Dinard - 02 99 56 02 13

Boulangerie Patisserie

Boulangerie Oisel - Fréhel : 02 96 7217 36
“A la Belle Meuniére” - Saint-Cast-le Guildo : 02 96 4182 22
Boulangerie “Les Gourmandises” - Plancoét : 02 56 11 09 62
Au Palais d'Or - Dinan
Plateaux salés ou sucrés spécial fétes : 02 96 39 04 56

Traiteur

L'Atelier Romarin - Trégueux : 02 57 57 84 34
Spécial Fétes - produits traiteurs, plateaux dégustations
Menu de fétes : entrée, plat, dessert 40€

) Liste non exhaustive des restaurants ouverts pour les fétes




La Mariniere
5 Bd de la Mer

22380 Saint-Cast-le Guildo | ’
Réservation au 02.96.41.86.14

Sauvage

11 rue de la Mer
22380 Saint-Cast-le Guildo
Réservation au 07.84.98.60.52

90€

Menu de la Cocktail au
Saint-Sylvestre  champagne
Offert

Menu unique en 6 temps
Suggestions du sommelier a découvrir sur
place

Mise en Bouche
Tartare de thon de ligne, mini endives
confites, avocat facon guacamole et
noisettes concassées
Entrée
Foie gras marbreé, glacage au vin rouge et
miel, chutney de figues et toasts
Met Bord de Mer
Homard sauce a I'américaine et
topinambour réti
Met Pied a Terre
Filet de boeuf avec son jus de viande
concentre, couteaux avec son beurre aux
herbes
Sélection de Fromages
Trio de fromages, pain aux Noix maison,
raisins et confiture de coing
Dessert Gourmand
Cuillere de chocolat au lait et cacahuéte,
crumble & la poire, financier pistache, boule
de glace et boisson chaude

Menu de Noél servi
le 24 déjeuner & diner
le 25 au diner

Menu unique en 5 Services

Mise en Bouche
autour de l'iode et de 'agrume
Tagliatelle au celeri rave
Velouté de cepes, noisettes, jus vegétal
Bar de ligne de nos cétes,
Risotto de petit épeautre et lard colonnata
Emulsion d'Haddock et lard fumeé
ou
Filet de Boeuf armoricain
chataignes et salsifis
jus au foin réduit madere
Gin Blurry Moon
Sorbet citron givré
Billes de poire et pamplemousse
Assortiment de Fromages de nos régions
(supplément de 15€)
Condiment dattes et épices
Entremet Banane
Ananas et pécan, crémeux nougat

65€

Accord mets & vins
en 3 Temps 21€
en S Temps 35€



23 Bd Duponchel
22380 Saint-Cast-le Guildo
Réservation au 02.96.81.05.27

Menu du 31 Décembre
au soir & le lundi 1er
Janvier au midi

130€

Hors
boisson

Menu unique en 7 temps
Une coupe de champagne offerte

Fraicheur d’Araignée, Caviar de France
Gelée de concombre, pomme verte
Carpaccio de St Jacques
juste tiédis, mandarines confites, guanciale fumé,
condiment d'ail noir
Bar de ligne roti, Viennoise de coquillages
Tombée de jeunes pousses aux agrumes, jus perlé
Filet de Boeuf Breton
cuit saignant, foie gras poélé, lamelles de diamant
noir, salsifis aux saveurs de Noél
Brie Farci aux Fruits Secs
truffe, sucrine croquante
Granité Champagne,
litchi, citron vert
Citron confit
sorbet acidulé, gelée limoncello, meringues
croustillantes, sablé breton

Noél et Jour de I’An
a emporter

Foie Gras, Saumon &Verrine
Terrine de foie gras 250gr 36€ - 500gr 68€
Saumon mariné ou fumeé 100gr : 10€
8€ les S Verrines

Entrée
Carpaccio de St Jacques, butternut, truffe
melasnosporum : 16€
Velouté de topinambours, truffe
melanosporum : 14€

Plats
Roulé de volailles de Bresse, farce de Noél,
compressé de pommes de terre truffe,
légumes de saison : 32€
Feuilleté de saumon label rouge,
compresseé de pommes de terre truffé : 24€

Dessert
Barre chocolat, éclat de pistaches : 8€
Déme exotique, sablé coco : 8€



Le Guildony

7 Rue de la Croix aux Merles,

22380 Saint-Cast-le Guildo
Réservation au 02.96.41.86.14

Menu de Noé€l Menu de Noél

Dimanche 24 Décembre Dimanche 24 Décembre
Entrée Entrée
Minestrone de langouste Minestrone de langouste
6 Huitres chaudes granny smtih ou
et sabayon bourbon Terrine de foie gras maison, confiture
d’oignon rouge
Plat
Croustade pigeonneau et foie gras, - Plat
jus corsé f& Blanquette de lieu jaune, saumon et
encornet, sauce champagne
Dessert ou

Délice du Berger Pavé de boeuf, jus corsé

Traditionnelle bOche de Noél
Dessert

Délice du Berger (+ 3,50€)
Traditionnelle bO0che de Noél

70€

45€

Plat a emporter du 24 au 31/12
Entrées : mini brochette de st Jacques, terrine de foie gras maison ou minestrone de langouste
Plats :
Poissons aile de raie, blanquette de lieux jaune ou mini brochette de St jacques,
Viandes : pavé de boeuf, fricassé de chevreuil ou supréme de pintade
Réservation avant le 22/12



Gilles de Bretagne

78 boulevard de I'Arguenon
22380 Saint-Cast-le Guildo
Réservation au 02.96.41.07.08

Noél a Emporter

Amuses Bouches Plateaux de Fruits de Mer
Tartare d’huitres et de St Jacques
Verrine de saumon Pour 2 personnes Araignée : 140€

i . Pour 2 personnes Homard : 180€
Ravioles de langoustines

Bisque au yuzu Terrine de Foie Gras Maison

A . 20€ les 100 gr
Filet de bar de ligne

purée maison, beurre blanc au caviar

Mignardises et BOche de Noél

65€ S

Réservation avant le 22 décembre



O Sables

11 allée des Acacias

Sables-d'Or-les-Pins
22240 Fréhel

Sur Réservation au 06.84.76.95.85 o

Menu de la St Sylvestre
Dimanche 31 Décembre

Kir pétillant
et ses mises en bouches

Foie Gras de canard
avec ses toasts et son chutney

Brochette de St Jacques snackés
et ses légumes

Tournedos de filet de boeuf
et ses accompagnements

Camembert roti
et ses toasts

Farandole de desserts

Café

70€

La Potiniere
4 allée des Acacias

Sables-d'Or-les-Pins
22240 Fréhel
Sur Réservation au 06.96.41.54.69

Menu de fétes
A emporter

Les Entrées
Saumon fumé maison, creme d’avocat : 12€
Tranche de foie gras de canard,
chutney mangue : 13€

Les Plats
Coquille St-Jacques lutée
au thym citron : 17€
Crémeux de joues de lotte, coulis de
langoustines : 18€
Civet de biche aux airelles : 16€

Le Dessert
Pomme de pin chocolat praline : 5€



Kasino de Fréhel

13 Bd de la Mer, Sables-d’Or-Les-Pins

22240 Fréhel
Réservation au 02.96.41.49.05

60€ Réveillon de
Hors Boisson N()él

Dimanche 24 Décembre
Anim¢ par Sky‘s Men

Coupe de champagne
et ses douceurs salées

Tartare de Dorade & la Grenade
et concasseé de noix de cajou

Escalope de foie gras snacké
Sur ses fines tranches de poire réties

Ballotine de Chapon Farcie aux cépes,

poélée de légumes oubliés

Saint-Marcellin R6ti au four
Sur son toast au miel et au cumin

BOche de Noel revisitée
facon déme au citron et d la pistache

Cafe

Déposez vos cadeaux
al'accueil

Ils seront distribués
par le Pere Noél
a Minuit

Réveillon de la
Saint-Sylvestre

120€

Hors Boisson

Dimanche 31 Décembre
Animeé par le groupe Alex‘trem

Coupe de champagne
accompagneée de ses mignardises

Rosace de filet de Canette
et radis noir au jus de mandarine et gingembre

Feuilletée de Saint-Jacques
et crevettes au muscadet

Trou champenois
et sorbet fraise

Fondant de veau snacké, sauce girolles
babies, mini carottes et navets, pois gourmands

Assiettes de fromages affinés
sur son lit de salade de noix

Pavlova vanille
supréme et jus d'orange sanguine

Cafe



Maison Jouffe Croisieres Chateaubriand

6/8 ZA des Vergers - S Gare maritime

22130 Saint-Lormel ' | ’ 35780 La Richardais &
Réservation au 02.57.69.02.11 Réservation au 02.99.46.44.40

Menu de Noé€l Menu de la St Sylvestre
Samedi 23 décembre Dimanche 31 Décembre
Amuse Bouche Mise en bouche
créeme d'Asperge avec sa chantilly Tartare de St-Jacques, Croquette de boudin

et purée de céleri, Texture de carottes
Les Entrées

Oeuf cocotte - creme lard, champignons Saumon fumé en gravlax,
éminceés avec ses mouillettes créme aux agrumes du monde
ou ou Pressé de Foie Gras,
Filet de rouget pain d’épices et ananas réti

fondue de poireaux, beurre blanc
Dos de cabillaud réti

Les Plats au beurre de romarin, sauce crémeée ¢ la
Bar roti Saint Jacques
legumes poélés, sauce vierge ou Tournedos de volaille fermiére
ou

aux marrons, jus de viande corsé, purée de

Magret de Canard courge et courges roties au lard grillé

gratin dauphinois & la truffe

Assiette de fromages

Les Desserts Chévre frais aux herbes Conté affiné 12
Le Moelleux au chocolat mois - Croustillant au bleu et & la poire
ou Salade fraicheur
Le Moelleux aux marrons
Dessert
La derniere gourmandise chocolatée de
2023
€ .
O avec boissons
par personne
Coupette de champagne offerte >|<
Animation :

Monsieur Romix Dj



Le Colibri

14 Rue de la Mittrie, -

22100 Dinan
Réservation au 02.96.39.15.39

Menu de la St Sylvestre
Dimanche 31 Décembre

Diner en 8 Plats

Pour Commencer
Huiltres, cédrat, méche
Lotte, citron noir d’lran, Béarnaise

Brasserie Zai Zai

4 Pl. du 11 Novembre 1918,

22100 Dinan
Réservation au 06.80.71.67.91

Menu de la St Sylvestre
Dimanche 31 Décembre

Les Amuse Bouche
Magret confit & pamplemousse
Blinis tamara
Beignets de légumes & citron

St-Jacques, sanglier, laitue de mer
Les Entrées
A Suivre Paté croUte volaille, foie Gras, vin Jaune
St-Pierre, vin jaune, champignons St Jacques, panais, albufera
cabri, ormeau, foie gras Raviole de courges, champignons,truffe

Le Fromage Les Plats
Taleggio truffé, topinambour, noix Filet de St-Pierre, sabayon champagne
ravigotte huitre
Pour Finir Pintade Fermiere, cerfeuil tubereux tartuffa
Phitivier de légumes d’hivers, jus corsé
végeétale, noix de Macadamia

Cacao, fleur de sel, yuzu

Le Fromage
Camembert truffé de buflonne

Les Desserts
Entremet vanille, crémeux vin chaud
croustillant noisette
Sphére poire & citron, coulant praliné
chocolat au lait
Omelette norvegienne pour 2 personnes

70€



Le 1de la Place | Auberge du Pélican

1 PL. Duclos, ——Jl 3 rue Haute Voie

22100 Dinan B 22100 Dinan
Réservation au 02.96.83.97.89 Réservation au 02.96.39.47.05

Menu de la St Sylvestre Menu de la Saint Sylvestre
Dimanche 31 Decembre L apéritif maison
Kir Royal avec ses mises en bouche
et gourmandises ,
Entree
Sablé et son Tartare de Homard, Montgolfiere d'ho(:lord et St Jacques

St Jacques et Couteaux, Mirepoix de

. .. Terrine de Faisan
légumes et vinaigrette aux algues

Plats
Carré de cerf en croute d’herbes
ou Turbo aux agrumes

Foie gras de canard & son chutney
pomme poire gingembre
accompagné de son pain brioché

Fromage
Croustillant de Poire au roquefort

Pause Fraicheur

Filet de Turbot

et son émulsion au vin jaune, vinaigre de Dessert
calamansi

. . . Le douceur de I'an
Mousse de topinambour et chips de legumes

ou Possibilité & emporter
Médaillon de cerf au menu ou au plat
et son jus au Foie gras, artichaut et vin doux

Duo de fromages

] ) Au
sur un nid de salade de saison

restaurant

98€

Spheére lactée
a la douceur fromageére et créme de
marron aux notes chocolatees

Café ou Thé
& ses mignardises

Animation musicale : duo
intimiste et poétique ou se 1 1 O €
mélent soul, jazz, blues et

chansons frangaises



Le Crep’iou Creperie Le Be New
1 Place de I'église — — 17 Rue de I'Apport,

22630 Le Quiou ;, 22100 Dinan
Réservation au 02.96.83.41.38 Reservation au 02.96.87.56.75

Menu de la Saint Sylvestre Menu de Réveillon
Dimanche 31 Décembre Dimanche 31 Décembre
Mignardises salées Amuses — Bouches

pour accompagner votre pétillant

Galette au choix :

Cassolette de St Jacques .

au safran des Faluns La Be — New
Noix de Saint — Jacques, étuvée de
Cuisse de pintade rétie poireaux, sorbet de carotte, pesto
pomme de terre farcies et haricots verts Ou
La Bodhran

Assiette de Fromages Foie gras maison, confit de figue, poire

au vin, sorbet potimarron

Hors Boissons

Café gourmand

Granité au Calvados

Dessert au choix :

BOche de crépes
d la vanille et pommes caramélisées
(peut étre flambée au Grand Marnier)
Ou
La Hourd
Clémentines réties au thym et miel,
sorbet orange

Café — Mignardises




Pérlépampille \ L’Elixir

4 rue de I'Horloge ' 7 place du cerf - La Hisse

22100 Dinan 35540 Le Tronchet
Réservation au 06.31.22.17.14 Réservation au 07.88.30.24.61

Brunch Menu de la Saint Sylvestre

Diner/Concert
Le 24 décembre

Le 31 Décembre Amuse Bouche

St-Jacques poélée
de la Baie du Mont St Michel
avec sa creme de chorizo

276

par personne

Paté en croite du chef
avec sa moutarde douce

W\

Pavé de Cerf
et sa sauce aux fruits rouges

17 Fromages travaillés

Nougat glacé

30€



https://www.google.com/search?q=perl%C3%A9pampille+d%C3%A9finition&sca_esv=588736867&sxsrf=AM9HkKkJYt69PrTSorh4l_u8xEcDyqVaFg%3A1701955830515&ei=9shxZaiEH4GrkdUP5bmi8A0&hotel_occupancy=2&ved=0ahUKEwio183Ft_2CAxWBVaQEHeWcCN4Q4dUDCBA&uact=5&oq=perl%C3%A9pampille+d%C3%A9finition&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiGnBlcmzDqXBhbXBpbGxlIGTDqWZpbml0aW9uMgUQIRigAUjDFlDyBVjmFHAAeAKQAQCYAWKgAcIGqgECMTG4AQPIAQD4AQHCAgQQABhHwgIFEAAYgATCAgcQIRigARgK4gMEGAAgQYgGAZAGBA&sclient=gws-wiz-serp#
https://www.google.com/search?q=perl%C3%A9pampille+d%C3%A9finition&sca_esv=588736867&sxsrf=AM9HkKkJYt69PrTSorh4l_u8xEcDyqVaFg%3A1701955830515&ei=9shxZaiEH4GrkdUP5bmi8A0&hotel_occupancy=2&ved=0ahUKEwio183Ft_2CAxWBVaQEHeWcCN4Q4dUDCBA&uact=5&oq=perl%C3%A9pampille+d%C3%A9finition&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiGnBlcmzDqXBhbXBpbGxlIGTDqWZpbml0aW9uMgUQIRigAUjDFlDyBVjmFHAAeAKQAQCYAWKgAcIGqgECMTG4AQPIAQD4AQHCAgQQABhHwgIFEAAYgATCAgcQIRigARgK4gMEGAAgQYgGAZAGBA&sclient=gws-wiz-serp#

Auberge du Val de Rance

1 rue du Port - La Hisse
22100 St Samson-sur-Rance

Sur Commande ou a Emporter
au 02.96.84.95.78

Menu de Noél
Lundi 25 Décembre au midi

Quenelles de poissons
d la sauce crustacée

Médaillon de Dinde farci
aux chdtaignes et champignons
sauce forestiere

Charlotte au chocolat
Glacage café

Au restaurant:

48€

A emporter :

40€
Menu Jour de I’An

Lundi 1er Janvier midi

Rosace de Saumon fumé
Emulsion citron

Lotte a L'Armoricaine
Gratin de petits legumes

Strudel aux pommes
Fruits secs, creme fouettée

Le Patio

28 place Jean Perrin

22630 Evran —N///
Résérvation au 7/&
02.96.80.36.73 .\, \

N

Menu de la St Sylvestre
Dimanche 31 décembre - 20h

Mise en bouche
Coupe de champagne et amuses bouche

Tartare de Saumon
échalotes et fenouil

Supréme de pintades
aux morilles, écrasés de pomme de terre

Assiette de fromages affinés
BOche pralinée

chocolat blanc, Streusel noisette et
chocolat blanc a la poudre d'or

75€

Hors Boisson




L’Osmose

7 Place de L’église
22690 Pleudihen-sur-Rance
Réservation au 02.96.83.38.75

Menu de Noél
A Emporter de 17h a 19h

Dimanche 24 Décembre

Foie gras de canard mi-cuit
Kiwi et pain d’épices

Magret d'oie basse température
Croquettes de cuisses confites
Pomme de terre et truffe noire

Le p’tit Marcel Truffé

Buche mangue citron vert et coco
Dacquoise noisette

65¢€

Menu de la St-Sylvestre

Au restaurant
Dimanche 31 Décembre

Huitre pochée
Ecume de haddock aux ceufs de truite

Carpaccio de St-Jacques de Plongée
Caviar Oscietre et betterave Chioggia

Ballottine de sole aux cépes
CrouUte d'algues

Médaillon de Caille & la truffe noire
Foie gras des Landes poélé, mille-feuille de

butternut

Déclinaison de la tomme de
chévre de Sven

La forét noire version 'Osmose

130€

Hors Boissons



