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1.  Les valeurs clés 

 

L’Association des Hôtels de Charme et de Caractère en Bretagne�  a pour mission 

de faciliter et de promouvoir la qualité, l'accueil, la commercialisation de ses 

établissements adhérents. 

L’association des Hôtels de Charme et de Caractère en Bretagne�  peut se résumer 

en 4 valeurs fortes : Accueil, Qualité, Caractère et Harmonie.   

 

Tout hôtelier, pour devenir et rester membre, se doit de respecter les obligations 

suivantes : 

1. Passer avec succès l’audit qualité réalisé par un cabinet extérieur à partir 

d’une grille de plus de 300 points d’observation évaluant des critères liés au 

‘Fonctionnel’ et au ‘Charme’  

2. Etre parrainé par 2 adhérents, hôteliers du même secteur géographique. 

3. Etre audité tous les 4 ans au minimum 

4. Tout changement de propriétaire déclenche obligatoirement un audit 

5. Accepter l’audit de contrôle qui est également réalisé au bout de 5 

réclamations sur 2 ans 

6. Participer aux réunions et s’impliquer dans les actions mises en place par 

l’association 
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2.  Historique  

 

Plus de 15 ans après le lancement de ce groupement d’hôteliers, l’évolution de 

l’association régionale se résume en 6 étapes marquantes :  

  

·  1992 : création de l’association Emeraude Qualité Plus  par le Syndicat de 

l’Industrie Hôtelière de la Côte d’Emeraude, le comité départemental du 

tourisme d’Ile et Vilaine et la Chambre de Commerce et d’Industrie de St-Malo 

 

·  1994 : création de l’Association des Hôtels de Charme et de Caractère du 

Pays d’Emeraude . Mise en place de la démarche qualité 

 

·  1999 : création de l’association régionale des Hôtels de Charme et de 

Caractère en Bretagne .  

 

·  2005 : lancement du site internet  

 

·  2006 : réservation en ligne avec Reservit  

 

·  2007 : création de forfaits régionaux  

 

·  2008 : adhésion au collège Culture et Création de Produit En Bretagne   
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3.  Les chiffres clés  

 

42 hôtels répartis sur les 4 départements bretons 

6 hôtels deux étoiles, 31 hôtels trois étoiles, 3 hôtels quatre étoiles, 2 en cours de 

classement 

989 chambres au total  

25 restaurants : dont plusieurs étoilés Michelin et autres distinctions 

140 euros : prix moyen de la chambre 

23 chambres en moyenne par hôtel 

Près de 30 000 visiteurs par mois sur le site internet (statistiques à fin janvier 2008) 

80 000 guides diffusés en deux ans… 
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4.  Le guide  

 

 

 

Un guide est édité en trois langues (français, anglais, italien) tous les 2 ans à 80 000 

exemplaires.  

 

Il est réalisé en partenariat avec le comité régional du 

tourisme de Bretagne (CRT) et des annonceurs 

publicitaires, qui sont également fournisseurs et 

partenaires des hôteliers.  

 

La distribution est assurée par les hôteliers, les 

comités départementaux du tourisme (CDT), le 

comité régional du tourisme de Bretagne (CRT) et 

Maison de la France, sur les principaux salons du 

tourisme en France et en Europe.  

Couverture du guide  

�
Le guide, dans son édition 2008/2009, est paru en novembre 2007.  
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5.  Le site internet  

 

Le site www.hotelscharmebretagne.com mis en ligne en 2005 a fait l’objet d’une 

refonte en début d’année 2007. Outre un nouveau design, l’accent a été porté sur :  

- une grande simplification de l’accès à l’information (recherche multicritères, fiche 

technique par établissement, offres spéciales, photothèque, évènements en 

Bretagne, réservation en ligne …) 

- une valorisation des outils de réservation en ligne. 

 

L’espace presse permet également un accès simple et rapide aux dossiers de 

presse et à la photothèque. 

 

Un référencement accru permet un meilleur positionnement du site des hôtels de 

charme et de caractère en Bretagne�  sur les moteurs de recherche. 

 

Le site Internet compte aujourd’hui près de 30 000 visiteurs par mois contre 18 000 

en mars 2007. 

���
�������
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6.   Les Hôtels en 2008 

22 : COTES D’ARMOR 

Manoir de la Rigourdaine - PLOUER SUR RANCE  

Manoir de Vaumadeuc - PLEVEN  

Hôtel Restaurant de la Voile d'Or - SABLES D'OR LES PINS 

Hôtel Restaurant Le Château du Val - PLANGUENOUAL 

Hôtel Ker Moor - SAINT QUAY PORTRIEUX  

Hôtel Restaurant Château de Brélidy - BRELIDY  

Hôtel Restaurant Les Feux des Iles - PERROS GUIREC 

Hôtel Restaurant L’Agapa - PERROS GUIREC 

Hôtel Restaurant Castel Beau Site - PLOUMANAC'H  

Hôtel Restaurant Ti Al Lannec - TREBEURDEN  
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29 : FINISTERE 

Hôtel Restaurant du Grand Hôtel des Bains - LOCQUIREC 

Hotel Restaurant Talabardon - ROSCOFF 

Hôtel Restaurant le Brittany - ROSCOFF 

Hôtel Restaurant du Centre – Chez Janie - ROSCOFF 

Hôtel la Baie des Anges - LANDEDA  

Hôtel Restaurant de la Pointe Saint Mathieu - PLOUGONVELIN 

Hôtel Ti Jan Ar C’hafe – OUESSANT 

Hôtel Ty Mad – DOUARNENEZ 

Hôtel Gradlon – QUIMPER 

Hôtel Restaurant Les Sables Blancs – CONCARNEAU 

Hôtel Restaurant Ar Men Du - NEVEZ  

Hôtel Restaurant Sainte Marine - COMBRIT 

Hôtel Restaurant les Grandes Roches - TREGUNC  
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35 : ILLE ET VILAINE 

Hôtel Restaurant Ar Milin' - CHATEAUBOURG 

Hôtel Restaurant Pen'Roc - CHATEAUBOURG 

Hôtel Restaurant du Château - COMBOURG  

Hôtel Restaurant de France et Chateaubriand - SAINT-MALO  

Hôtel Brocéliande - SAINT-MALO  

Hôtel de la Cité - SAINT-MALO  

Hôtel Le Beaufort - SAINT-MALO  

Hôtel l’Alba - SAINT-MALO  

Hôtel l'Ascott - SAINT-MALO 

Manoir de Cunningham - SAINT-MALO  

Hôtel La Villefromoy - SAINT MALO  
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56 : MORBIHAN 

Hôtel le Rohan - PONTIVY 

Les Trois Fontaines - LOCMARIAQUER  

Hôtel Restaurant la Désirade – BELLE ILE EN MER 

Hôtel le Tumulus – CARNAC 

Hôtel Restaurant l’Auberge – STE ANNE D’AURAY 

Le Logis de Parc er Greo - ARRADON  

Domaine de Bodeuc - NIVILLAC 

La Villa Kerasy - VANNES  
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7. Les actualités de l’association 

> L’année de la gastronomie bretonne 
Pour la 2ème année consécutive, les Hôtels de Charme et de Caractère s’associent à 

l’opération régionale valorisant la gastronomie et mise en place par le Comité 

Régional du Tourisme de Bretagne et réalisent dans cet objectif deux opérations :  

·  Les secrets des Chefs : 

Les chefs des hôtels-restaurants dévoilent leurs secrets en dehors du restaurant : 

leurs meilleures recettes sont enfin disponibles. Cette action valorise non seulement 

le savoir-faire d’un chef, mais également les produits du terroir et leurs producteurs.  

(Les recettes sont présentées en fin de dossier). 

·  Promotion de la biscuiterie Bretonne :  

Dès le 1er avril 2007, tous les hôteliers offrent à leurs clients une "gourmandise 

bretonne". Dans chaque chambre est disposée une boîte de galettes bretonnes, tout 

au beurre de la biscuiterie traditionnelle Jos Peron. 

 

> Les offres de séjours sur 

le site Internet 
Vous pouvez également consulter 

régulièrement les 3 offres de séjours 

accessibles dès la page d’accueil du site 

Internet www.hotelscharmebretagne.com.  

 

 

 

> L’adhésion à Produit en Bretagne 
Depuis la fin de l’année 2007, l’association des Hôtels de Charme et de Caractère 

est membre de Produit en Bretagne, dans le collège Culture et Création / Art de 

Vivre.  
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8. Informations pratiques  

 

Comment réserver ? 

 www.hotelscharmebretagne.com 

 

Comment nous contacter ?  

Écrivez à : secretariat@hotelscharmebretagne.com 

 

Le Siège administratif de l’association est situé à :  

Hôtel du Château 

1 place Chateaubriand 

35270 Combourg 

Tél. : +33 (0) 2 99 73 00 38 - Fax : +33 (0) 2 99 73 25 79 

 

Le Bureau de l’association est composé de 6 membres : 

Marie-Thérèse Pelé : Hôtel du Château, Combourg (35) (Présidente) 

Joseph Froc : Hôtel Pen Roc, St Didier (35) 

Patricia Chapalain : Hôtel Brittany, Roscoff (29) 

Pierre-Yves Roué : Hôtel Ar Men Du, Nevez (29)  

Eric Bermond : Le Logis de Parc er Gréo, Arradon (56) 

J-Jacques Violo, La Villa Kerasy, Vannes (56) 
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DOSSIER DE PRESSE 

 

ANNEXE :  

SECRETS DE CHEFS  

 

Association des Hôtels de Charme et de Caractère en  Bretagne 
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SAINT JACQUES ROTIES AU CARAMEL DE 
CIDRE, PUREE DE PATATES DOUCES, CHIPS 
D'ANDOUILLE DE GUEMENE 
 
Hôtel du Château, Combourg 
 
 

 

 
 

 
Pour 4 personnes : 
 
20 Saint Jacques 
10 cl de cidre bouché 
50g de sucre 
5g de beurre salé 
200g de patates douces 
100g de pommes de terre 
20cl de crème 
50g de beurre 
1/2l de fond blanc de volaille 
 
- CHIPS D’ANDOUILLE  
Tailler l’andouille de Guémené en fines rondelles et les placer entre 2 plaques de cuisson légèrement 
huilées dessus et dessous. Cuire pendant 3h à 115°C . 
 
- PUREE DE PATATES DOUCES 
 Eplucher, laver, tailler les patates douces et pommes de terre. Dans un sautoir, les faire revenir au 
beurre puis ajouter le fond blanc de volaille. Laisser cuire. Passer et mouliner au presse-purée et 
monter au beurre et à la crème. 
 
- CARAMEL AU CIDRE  
Faire réduire le cidre avec le sucre jusqu’à l’obtention d’un caramel. 
 
- SAINT JACQUES POELEES  
Dans une poêle avec un peu d’huile d’olive faire revenir les Saint-Jacques et les finir au beurre puis 
réserver au chaud. 
 
Disposer le tout dans l’assiette et servir. 

 
 
HOTEL DU CHATEAU 
M. et Mme PELE 
Chef : Antoine PELE 
1 place Chateaubriand 
35270 COMBOUG 
tél. 33 (0) 2 99 73 00 38 
fax 33 (0) 2 99 73 25 79 
web : www.hotelduchateau.com 
mail : hotelduchateau@wanadoo.fr 
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POELEE D’ORMEAUX, HELIANTI AU PERSIL 
PLAT, VELOUTE CREMEUX A L’HUILE DE 
TRUFFE 
 
Hôtel Pen Roc, St Didier, Châteaubourg 
 

 

 
 

 
 
Ormeaux poêlé au beurre clarifié accompagné d’hélianti cuit à la vapeur et écrasés à 
la fourchette, huile d’olive et persil plat.  
 
Plat également accompagné d’un velouté de coquillage au noilly crémé et monté à 
l’huile de truffe, d’une tuile au maïs et d’un poireau perpétuel. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
PEN ROC 
M. et Mme FROC 
Chefs: Eric BOUCHY, Joseph FROC 
La Peinière 
BP 62117 – St Didier 
35221 CHATEAUBOURG CEDEX 
tél. 33 (0) 2 99 00 33 02 
fax 33 (0) 2 99 62 30 89 
web : www.penroc.fr 
mail : hotellerie@penroc.fr 
 

 

�
�
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L’ENCORNET    
 
La Voile d’Or, les Sables d’Or, Plurien 
 

 

 
 

 
 
 
 
Blanchir l’encornet après l’avoir coupé aux 2 extrémités afin qu’il puisse tenir debout 
sur une assiette. 
 
Farcir de quinoa puis au  dessus de cocos paimpolais  à la ciboulette chinoise puis 
de cèpes rôtis au beurre. 
 
Décoration : mourons des oiseaux, sauce parfumée à la fleur d’oranger 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LA VOILE D’OR  
M. et Mme HELLIO 
Chef : Maximin HELLIO 
Allée des Acacias  
22240 SABLES D’OR LES PINS/ PLURIEN 
tél. 33 (0) 2 96 41 42 49 
fax 33 (0) 2 96 41 55 45 
web : www.la-voile-dor.fr 
mail : la-voile-dor@wanadoo.fr 
 

 

�
�
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NOIX DE ST JACQUES ROTIES, PUREE DE 
POMMES DE TERRE VANILLEE 
 
Castel Beau Site, Perros Guirec 

�

 
 

 
 
Pour 4 personnes : 
 
20 noix de Saint-Jacques 
360 grammes de pommes de terre Ratte 
20 grammes de beurre 
40 cl de crème  
1 gousse de vanille 
160 grammes de champignons des bois 
20 cl de lait 
 
Ébouillanter les pommes de terre et éplucher-les. 
 
Infuser la gousse de vanille grattée dans la crème, le lait et le beurre. 
 
Écraser les pommes de terre à la fourchette, incorporer l’appareil liquide dans la 
préparation. 
 
Poêler les champignons au beurre moussant. 
 
Cuire les Saint-Jacques à la plancha (aller retour), assaisonner de sel de Guérande 
et de poivre mignonnette. 
 
Pour la sauce, faire réduire du vin blanc moelleux, monter au beurre demi-sel et finir 
avec une quenelle de crème montée; ne servir que la mousse et déguster. 
 
 
 
CASTEL BEAU SITE 
Mme Morgane LE MEUR 
Plage de St Guirec 
22700 PERROS GUIREC 
tél. 33 (0) 2 96 91 40 87 
fax 33 (0) 2 96 91 66 37 
web : www.castelbeausite.com 
mail : infos@castelbeausite.com 
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RISOTTO D’HUITRES GILLARDEAU N°3 ET 
MAGRETS DE CANARD FUMES 
�
L’Agapa, Perros Guirec  

 

 
 

 
Pour quatre personnes : 
24 huîtres creuses spéciales n°3 Gillardeau 
200g de riz rond Camarolli 
20 tranches de magret coupées finement 
1 oignon doux ciselé 
35 cl de fumet de poisson 
10 cl de crème montée 
20 g de parmesan râpé 
Sel, poivre, huile d’olive 
 
Confectionner le Risotto :  
Faire suer l’oignon ciselé dans une cuillère à soupe d’huile d’olive 
Ajouter le riz rond, le nacrer (faire revenir sans coloration) 
Ajouter 20 cl de fumet de poissons 
Laisser cuire doucement en remuant régulièrement jusqu’à évaporation totale 
Pendant ce temps : Ouvrir les 24 huîtres, les retirer de leur coquille en prenant soin de 
récupérer l’eau. Filtrer l’eau des huîtres et les disposer sur une assiette. Réserver. 
 
Confectionner la sauce aux huîtres  :  
Faire chauffer les 5 cl restants de fumet et l’eau des huîtres. Après ébullition, y ajouter 4 
huîtres et 5 cl de crème montée. Mixer le tout. Réserver au chaud. 
 
A la fin de la cuisson du risotto, ajouter le parmesan et le détendre avec 5 cl de crème 
montée. Faire chauffer les huîtres au four doux en les voilant (2 min au four à 200°C) 
Disposer le risotto dans des assiettes creuses. Dresser par-dessus les huîtres (cinq par 
assiette), le magret séché et verser un trait de sauce autour. 

 
L’AGAPA, Restaurant le Belouga 
M. et Mme Baud 
Chef : M. MARCHESI 
12 rue des Bons Enfants 
22700 PERROS GUIREC 
tél. 02 96 49 01 10 
fax 02 96 91 16 36 
web : www.lagapa.com 
mail : hotel@lagapa.com 
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HOMARD BLEU EN DEUX SERVICES �
�
Hostellerie de la Pointe St-Mathieu, 
Plougonvelin 
 

 

 
 

 
 
 
La recette se compose en réalité de deux recettes.  
 
La première partie correspond à un demi-homard grillé traditionnellement, servi avec 
un beurre au Porto.  
 
Dans la seconde recette, plus sophistiquée, le demi-homard est rôti au four, 
décortiqué et reconstitué sur une assiette avec un beurre de corail. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

HOSTELLERIE DE LA POINTE ST MATHIEU 
M. et Mme CORRE 
Pointe St Mathieu 
29217 PLOUGONVELIN 
tél. 02 98 89 00 19 
fax 02 98 89 15 68 
web : www.pointe-saint-mathieu.com 
mail : saintmathieu.hotel@wanadoo.fr  
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KIG HA FARZ DE HOMARD BRETON : Homard 
poêlé au beurre salé, Lard fermier rôti, Légumes 
et Semoule de blé noir en sac 
 
Le Brittany, Roscoff 

 

 
 

 
Pour 4 personnes :  
 
Ingrédients :  
 
Le Farz :  
500 gr de farine de blé noir 
Gros sel 
½ l de lait 
¼ l de crème 
2 œufs entiers 
Beurre fondu 
 
Pot au Feu :  
250 gr de poitrine de porc salée 
chou vert 
chou-fleur 
navet 
carottes 
800 gr de pommes de terre Charlotte 
1 tête d’ail 
 
Homard :  
800 gr, soit 2 pièces de 1,2 kg 
Beurre salé 
 
Armoricaine :  
Garniture aromatique 
2 dl de cognac 
Oignons 
carcasse de homard 
Carottes 
¼ l de crème 
Ail, concentré de tomates, Céleri, Huile d’olives.  
 

 
Recettes :  
 
*Le Farz 
Incorporer progressivement à la farine et au sel, le 
lait la crème, les œufs et le beurre fondu. 
Verser cette pâte dans un sac de toile. 
Plonger le sac dans une marmite où était le pot au 
feu avec le lard et les légumes. 
Cuire à feu doux pendant 4 heures. 
Retirer le farz de son sac et l’émietter. 
 
*Pot au Feu 
Même recette que la façon traditionnelle. 
 
*Homard 
Plonger le homard dans le pot au feu pendant 10 
mn. 
Décortiquer et réaliser une Armoricaine (voir ci 
dessous) avec les carapaces. 
Poêler les queues et les pinces au beurre salé. 
Servir avec les légumes et le farz. 
Arroser avec du beurre noisette. 
 
*Armoricaine 
Faire revenir les légumes à l’huile d’olive. 
Ajouter les carapaces et le concentré. 
Flamber au cognac. 
Mouiller avec le bouillon du pot au feu. 
Cuire 1 heure. 
Mouiller avec ¼ l de crème. 
Porter à ébullition. 
Passer la sauce au chinois étamine. 
Réduire de moitié. 
Mixer et vérifier l’assaisonnement. 
 
 

 
HOTEL LE BRITTANY, Restaurant le Yachtman 
M. et Mme CHAPALAIN 
Chef : M. Le Bail 
Boulevard Ste Barbe BP47 
29681 ROSCOFF 
tél. 02 98 69 70 78 
fax 02 98 61 13 29 
web : www.hotel-brittany.com  
mail : hotel-brittany@wanadoo.fr   
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BAR A L’UNILATERAL, SALSIFIS, BEURRE 
MOUSSANT AUX COQUES 
 
Hôtel Ar Milin, Châteaubourg 
 

 

 
 

  
Pour 4 personnes: 
4 filets de bar de 150 g chacun 
400 g coques 
500 g de salsifis 
Beurre 
Persil plat 
Thym frais 
 
Laver les coques dans plusieurs eaux. Les ouvrir à couvert avec un tour de moulin à 
poivre et du thym frais. 
 
Cuire les filets de beurre côté peau à la poêle dans du beurre moussant toujours de 
couleur blonde pendant 5 minutes. 
 
Eplucher les salsifis, les laver. Cuire dans une cocotte: faire colorer doucement au 
beurre puis mouiller à hauteur avec du bouillon de volaille ou de l'eau. Couvrir et 
laisser cuire doucement. 
 
Retourner les filets de bar dans la poêle. Arrêter le feu et laisser reposer pendant 2, 
3 minutes. Dresser les salsifis au centre de l'assiette, napper du jus de cuisson réduit 
et persil plat concassé. Poser le filet de bar sur les salsifis. Disposer les coques 
ouvertes dans leur coquille autour. Servir. 
 
 
 
 

 
 
AR MILIN  
Mme BUREL 
M. DESEVEDAVY 
30 rue de Paris 
BP 72118 
35221 CHATEAUBOURG CEDEX 
tél. 33 (0) 2 99 00 30 91 
fax 33 (0) 2 99 00 37 56 
web : www.armilin.com 
mail : resa.armilin@wanadoo.com   
 

 
�
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FRICASSEE DE BAR SAUVAGE AUX POMMES 
ET AU CIDRE SERVIE AVEC DES MOULES 
 
Les Feux des Iles, Perros Guirec 
 
 

 
 

 
 

 
Pour 2 personnes :  
 
Ingrédients :  
1 bar de ligne de 700 g 
5 dl d’huile d’olive  
Sel 
300 g de moules 
1 grosse pomme esltar 
Beurre de cidre :  
50 g d’échalotes hachées 
5 cl de vinaigre de cidre 
10 cl de cidre 
150 g de beurre fondu 
 
Tronçonner en 6 morceaux les 2 filets du bar dont on gardera la peau et supprimer 
les écailles de celle-ci. Faire cuire les moules. Dans une poêle anti adhésive faire 
rôtir vivement sur la peau le bar et finir la cuisson au four. Réserver. Réduire les 
échalotes hachées, le cidre, le vinaigre et monter au beurre fondu. Saler. Cuire les 6 
quartiers de pomme non épluchés à la salamandre.  
 
Au moment de servir, finir la cuisson des tronçons à la salamandre (sur la peau). 
Dresser les tronçons de bar et les quartiers de pomme, étaler le beurre de cidre 
autour et les légumes de votre choix. Disposer les moules.  
 
 
HOTEL LES FEUX DES ILES 
M. et Mme LE ROUX 
Chef : Antoine LE ROUX 
53 Boulevard Clémenceau 
22700 PERROS GUIREC 
tél. 02 96 23 22 94 
fax 02 96 91 07 30 
web : www.feux-des-iles.com  
mail : feuxdesiles2@wanadoo.fr   
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DAURADE ROYALE EN EPAIS FILET, TARTINE 
D’ECREVISSES AU KARI GOSSE, SOBA ET 

BOUILLON MARIN A LA CITRONNELLE THAI 
 
Hôtel la Villa Kerasy, Vannes 
 

 

 
 

 
Pour 4 personnes 
 
Daurade tartinée d’écrevisses au kari 
gosse 
Daurade royale entière de 2 Kg 
2 cuillères à soupe d’huile d’arachide 
30g de beurre 
1 pointe de couteaux de kari gosse 
1 œuf 
2 dl de crème 
30 g d’oignon ciselé cuit 
1 g d’estragon 
2 g d’ail haché 
12 pièces d’écrevisses décortiquées 
4 belles feuilles d’épinard 
4 pièces de pimentos cuits (variété de petits 
poivrons rouges) 
 
Bouillon marin  
150 g de crevettes grises 
½ L d’eau 
1 bâton de citronnelle thaï coupé en 
morceau 
 
Garniture 
100g de pâtes soba (variété de pâtes 
japonaises à la farine de sarrasin) ou de 
pâtes chinoises 
 

 
Préparation de la daurade 
1) Lever les filets de la daurade puis enlever 
la peau et les découper en rectangle de 5 cm 
par 9 cm 
2) Mixer les parures des filets, ajouter l’œuf, la 
crème et le kari gosse 
3) Incorporer l’estragon, l’ail et l’oignon ciselé 
4) sur une face du filet déposer la feuille 
d’épinard cru puis les pimentos de façon à 
obtenir des couches colorées visibles sur le 
côté des filets taillés 
Tartiner la même face des filets de la 
préparation précédente d’une épaisseur 
d’environ 1 cm afin que les écrevisses soient 
visibles lors de l’incrustation puis incruster les 
écrevisses dans la préparation  
5) poêler les filets uniquement côté farce, 5 
minutes avec l’huile et le beurre 
6) enfourner à four chaud pendant 5 minutes 
à 150°C  
 
Préparation du bouillon marin et de la 
garniture 
1) Dans une casserole faire suer sans 
coloration les crevettes et le bâton de 
citronnelle, 
2) Mouiller à l’eau et laisser mijoter 
doucement 15 minutes 
3) Passer le bouillon au chinois puis vérifier 
l’assaisonnement 
4) Conserver la moitié du bouillon qui sera 
servi bien chaud dans les tasses. Le restant 
sera utilisé pour cuire les pâtes  

 
VILLA KERASY 
M. Jean-Jacques VIOLO  
20, avenue Favrel et Lincy 
56000 VANNES 
tél. 02 97 68 36 83 
fax 02 97 68 36 84 
web : www.villakerasy.com 
mail : info@villakerasy.com 
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CARBONADE D’AGNEAU A LA BIERE LOCALE ET 
PETITS LEGUMES AU MIEL 
�
Hôtel La Désirade, Belle-Ile-en-Mer 
 
 
 
 

 

 
Pour 4 personnes :  
800 g de gigot ou épaule d’agneau, 
100 g de sucre en cassonade,  
75 cl de bière La Morgat, 
50 g de miel, 
50 g de farine. 
Légumes :  2 courgettes, 4 carottes, 1 céleri boule, 1 chou vert frisé. 
 
Couper le gigot en morceaux de 40 g environ, faire revenir dans le beurre, ajouter le 
sucre, faire caraméliser légèrement, saupoudrer de farine, puis ajouter la bière et 
laisser cuire une bonne heure à feu doux. 
 
Faire des billes de légumes avec une cuillère parisienne, avec les carottes et le céleri 
boule épluchés ainsi que les courgettes non épluchées. Cuire à l’anglaise (à l’eau) 
les légumes puis les refroidir en les plongeant dans l’eau froide, faire revenir les 
billes dans le miel. 
 
Prendre 4 belles feuilles de choux et les faire sécher sur un bol pendant 2 h à 100° 
pour les mouler en forme de coupelle. 
 
Disposer la carbonnade dans une assiette creuse, poser la feuille de chou séchée et 
ajouter les billes de légumes à l’intérieur. 
 
 

 
 
LA DESIRADE  
M. et Mme REBOUR  
Chef : Mr EPROM�
Le Petit Cosquet / Bangor 
56360 BELLE ILE EN MER 
tél. 33 (0) 2 97 31 70 70 
fax 33 (0) 2 97 31 89 63 
web : www.hotel-la-desirade.com 
mail : hotel-la-desirade@wanadoo.fr 
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DÉCLINAISON D’UN FEUILLETE AUX POMMES 
 
Hôtel Ti Al Lannec, Trébeurden 

 

 
 

 
Pour 4  personnes : 
4 pommes vertes Granny 
4 pommes rouges Elstar 
4 feuilletés 6 x 6 cm au safran 
250 gr de sucre 
50 gr de cassonade 
25 gr de beurre salé 
60 gr de crème liquide 
10 gr de glucose 
Amandes en bâtonnets 
Spuma ou crème fouettée 
40 grammes de sirop à l’amande 
60 grammes de crème fraîche 

 
Sauce compote : Mettre dans une casserole les pommes Granny épluchées et 
coupées en 4 avec 50 gr de sucre cassonade et 100 ml d’eau. Faire bouillir jusqu’à 
cuisson des pommes. Mixer. Réserver. 
 

Sauce au caramel salé : Cuire au caramel blond 250 gr de sucre. Stopper la 
cuisson en ajoutant 25 gr de beurre salé, 60 gr de crème liquide et 10 gr de glucose. 
Bien mélanger. 
 
Spuma aromatisé à l’amande :  
Mettre dans le siphon 40 gr de sirop parfumé à l’amande et 60 gr de crème fraîche 
(ou fouettée). 
 
Eplucher et couper en cubes (1 cm) les pommes Elstar. Les faire sauter avec un peu 
de beurre et un peu de sirop pour qu’elles soient juste cuites. Composer l’assiette en 
ajoutant une quenelle de sorbet à la pomme verte. 
 
 
TI AL LANNEC 
M. et Mme JOUANNY  
14, allée de Mézo-Guen 
22560 TREBEURDEN 
tél. 02 96 15 01 01 
fax 02 96 23 62 14 
web : www.tiallannec.com 
mail : resa@tiallanec.com 
 

 

 

 


