
Pavlova  pêche-verveine et framboise 10 € 

Pavé de longe de porc laqué kaarage, salade de chou croquant
Pommes grenaille  29 €

Médaillons de lotte, beurre à  l’échalote et au citron vert, risotto à la dulse
Haricots verts 29 €

Soupe froide de tomate, chèvre frais aux herbes  12 € 

Cannellonis de courgette aux crevettes et herbes marines  19 € 

U N I Q U E M E N T  L E  S O I R

 Je sublime le meilleur du terroir breton en y ajoutant des touches venues d’ailleurs.
Chef Yann Guizien

• P L A T S  •

• D E S S E R T S  •

Entrée, Plat ou Plat, Dessert 38 € | Formule végétarienne 31 €
Entrée, Plat, Dessert 48 € | Formule végétarienne 41 €

M E N U
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• E N T R É E S  •

La liste des allergènes est disponible sur demande. Menus hors boissons. Prix net en euros. Taxes et services compris.

Artichauts en aigre-doux, chair de crabe au tartare d’algues  18 €

Encornets snackés, pipérade acidulée et chorizo croustillant 15 €

Filet de bœuf local, légumes primeurs, sauce moutarde aux algues 29 €

Nage de coquillages aux légumes estivaux, fettuccine au basilic  29 €

Riste d’aubergines et œuf coulant, falafels de lentilles aux herbes 29 €

Entremet au lait ribot, praliné au sarrasin, caramel beurre salé et sablé breton 10 € 

Cheesecake mûre et sablé au chocolat blanc  10 € 

Coupe fraîcheur, trois boules dans notre sélection de glaces artisanales 10 €

Cube de  pana cotta au lait d’amande, mousse fraise, coulis hibiscus

Sponge-cake aux amandes 10 € 

Glaces & sorbets, artisan local  « Julien Gasté » 4 €/boule

Plats équilibrés, sans sucres raffinés ni farines blanches, et faibles en graisses saturées. Plats végétariens 

Glaces : Chocolat noir  Valrhona, Noisette, Vanille Noire Grand Cru de

Papouasie, Caramel beurre salé, Café, Pistache Pure

Sorbets : Abricot, Fraise Mara des Bois de Sibiril, Framboise de Cléder, Mangue, 

Citron Jaune, Cassis, Pomme cuite & Lambig, Poire - Sweet Tentation, Passion

Assiette de trois fromages affinés et son mesclun de salade 10 €
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