
Palet breton, crémeux citron Yuzu 

Choco choc mousse chocolat et croustillant Praliné 

 Finger tonka chocolat et framboise fraîche 

Pomme Breizh, mousse caramel, cœur pomme confite et financier blé noir

Assiette de trois fromages affinés et son mesclun de salade 

Coupe fraîcheur, trois boules dans notre sélection de glaces artisanales 

 Glaces & sorbets en partenariat Julien Gasté (voir le détail sur la carte) 

Pad Thai aux légumes, parfums d’Asie, coriandre et cacahuètes  

Carré d’agneau rôti, gremalota menthe, algues, viennoises de thym, crumble niçois  

Le retour de pêche, jus de cotriade, aubergine panée, rouille légère 

Brochette de gambas, melon et carottes glacées, sauce vanillée 

Pomme de ris de veau meunière, fettucine aux cèpes de chez Le Ruyet, caramel de tomates

Foie gras mi-cuit iodé aux paillettes d’algues, chutney de fruits rouges  

La salade de homard breton de l’île de Sein, chips de Krupuk, vinaigrette à la bisque 

Le gaspacho de tomates anciennes, granité au basilic, huile de pistache, croutons dorés à l’ail noir 

Raviole de langoustines et crevettes, velouté de patate douce et coco, émulsion de bisque

Croquetas de jambon Serrano et ses antipastis 

•  P L A T S  •

•  D E S S E R T S  •

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

En partenariat avec l’artisan pâtissier, « Nektar », à Quimper. 

Nous vous recommandons de commander vos desserts en début de repas.

Glaces : Vanille / Caramel au beurre salé / Pistache / Chocolat / Café 

Sorbets : Fraise / Citron / Passion 

 2 9 . 0 0 €

1 2 . 0 0 €

•  E N T R E E S  •
 1 7 . 0 0 €


	MENU
	Sables blanc
	UNIQUEMENT
	LE SOIR
	Entrée, Plat ou Plat, Dessert 38€ Formule végétarienne 31€ Entrée, Plat, Dessert 48€ Formule végétarienne 41€
	Je puise dans la richesse du terroir breton – légumes de nos terres, poissons et fruits de mer – et je les marie aux saveurs venues d’Asie, de Méditerranée et d’ailleurs. Dans ces assiettes délicates et créatives, chaque produit raconte une histoire pour vous offrir un vrai plaisir des sens.  Chef Yann Guizien

	ENTRÉES
	Foie gras mu cuit, toast brioché, chutney de fruit au poivre parfumé 15€  Takaki de boeuf au wakamé mariné au sésame, condiment à la menthe 17€  Céviche de Dorade, feuille de riz soufflée, jaune d’oeuf miroir 19€ Salade d’asperges,a mandes grillées, parmesan, vinaigrette d’agrume
	• PLATS • Pièce de boeuf race à viande, snackée, poivre frais au seln pomme de terre Trappeur 23€
	Parpadelle au homard, sauce crémeuse d’araignée de mer  29€
	Tournedos de lotte au sarrasin grillé, émulsion au fenouil, risotto de Fregola Sarda 29€
	Bo bun au tofu, nem de légumes et vermicelles à la menthe 29€
	• DESSERTS • Entremet chocolat et vanille au sésame noir 10€ Poire pochée, infusé au gingembre, granola et sauce cacao 10€ Riz au lait coco, marmelade mangue-ananas, fruit de la passion 10€ Pavlova à l’hibiscus et pamplemousse frais 10€ Assiette de trois fromages affinés et son mesclun de salade 10€ Coupe fraîcheur, trois boules dans notre sélection de glaces artisanales 10€ Glaces & sorbets en partenariat Julien Gasté 4€/boule




