La gas Ironomie /the gastronomy / die gastronomie

La gastronomie bretonne associe les produits de |’ Armor (bretagne maritime) et de I’ Argoat (bretagne
intérieure). Nous trouverons d’un coté les fruit de mer, et de [’autre, les produits de la terre : beurre,
charcuterie, blé noir. Les deux peuvent s’ accompagner de cidre ou de lait ribot.

A Tredraez (Trédrez)

Vous trouverez un excellent cidre a cette adresse.
Traditionellement, il se déguste dans des bols que
nous avons mis a votre disposition, mettant en
valeur son pétillant et sa rondeur. Vous ppourrez
également y trouver du “lambig”, alcool de
cidre et une spécialité bretonne : le chouchen
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BROCHOT
Vous trouverez ici des produits frais péchés
pour la plupart dans la baie : de délicieux Paisson, cuslacés, plateaux de frults de mer,
) ) . saumon fumé maison, plats c.. sings
plateaux de fruits de mer, des poissons frais et
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La charcuterie bretonne exprime ici toute sa
noblesse : andouille fumée, poitrine de porc,
Jjambon a l'os, patés... et surtout la spécialité de
la région : le josken : joue de porc grillée au gout
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Nous vous conseillons de déguster fruits de mer
et charcuterie accompagnés du merveilleux pain
plié, caractéristique de notre région. Sa mie
moélleuse et généreuse se marie parfaitement
avec ces plats. N hésitez pas a gouter également
la tres bonne patisserie entre autres, la créme
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