
Les Plats
MAGRET DE CANARD, MÛRES
DEMI-MAGRET DE CANARD ALAIN FRANÇOIS, JUS RÉDUIT À LA MÛRE, MOUSSELINE DE CAROTTES, CHOU PAK CHOI, 
GEL DE MÛRES

POULPE DU FINISTÈRE, CHORIZO BELLOTA ( SUPPLEMENT 10 EUROS )
POULPE RÔTI, PIPERADE, CROUSTILLANT DE CHORIZO BELLOTA, SYPHON POIVRON MAÏS

CABILLAUD, CAFÉ DU BRÉSIL
CABILLAUD RÔTI, MOUSSELINE DE CHOUX FLEUR FUMÉE, BEURRE BLANC AU CAFÉ DU BRÉSIL, CRUMBLE DE YAOURT

BOEUF BLACK ANGUS, HERBES FRAÎCHES
PICANHA DE BŒUF BLACK ANGUS, POMMES GRENAILLES RÔTIES AU BEURRE D’HERBES FRAÎCHES, SOUBISE D’OIGNONS
ROUGES, SAUCE CHORON

RISETTI, PARMESAN
RISOTTO DE RISETTI, FÈVES, TOMATES CONFITES, PÉTALES DE PARMESAN AOP

TOmates, Burrata 
PÉTALES DE TOMATES DE LA MAISON HUITRIC, SYPHON BURRATA ,  EAU FLORAL ,  PESTO MENTHE BASILIC

COUTEAUX, CÂPRES
POÊLÉE DE COUTEAUX, BEURRE PERSILLÉ AUX CÂPRES, HERBES FRAÎCHES

DAURADE, AGRUMES
CEVICHE DE DAURADE, VINAIGRETTE MONTÉE AUX AGRUMES ET SATÉ, SORBET KALAMANSI

HUÎTRES DE LA MAISON “LES VIGNES MARINES”
6 HUÎTRES N°3 DU PARC DE L’ILE AUX MOINES

VEAU, CHICORÉE
EFFEUILLÉ DE VEAU FUMÉ, CHICORÉE VÉRONNE BRAISÉE, CRÈME DE BALSAMIQUE VIEILLI

FOIE DE VOLAILLE, CIDRE
TERRINE DE FOIES DE VOLAILLE, CONFIT D'ÉCHALOTES AU VINAIGRE DE CIDRE, SALADE D’HERBES FRAÎCHES

Les Entrées

Les Desserts

CHOCOLAT, CAFÉ DU PÉROU
FINGER DE CHOCOLAT NOIR, INSERT CAFÉ DU PÉROU, BISCUIT MADELEINE

PÊCHE, FRAMBOISE
SOUFFLÉ PÊCHE ET FRAMBOISE, SORBET PÊCHE, GEL FRAMBOISE,CRUMBLE

FRAISE DE LA FRAISERAIE
FRAISES EN TARTARE, SAVEURS DU JARDIN, SORBET FRAISE, MOUSSE DE FRAISES,  SPIRULINE

ANANAS, GALANGA
ANANAS RÔTI,  SORBET GALANGA, TUILE CROUSTILLANTE ORANGE, GEL GALANGA, CRUMBLE SAUGE ANANAS

ÉCLAT MYRTILLE
MERINGUE, GANACHE VERVEINE, SORBET MYRTILLE, GÂTEAU JAPONNAIS,  GEL CITRON ET FRUITS FRAIS

Le plateau de Fromages

FROMAGES AFFINÉS DE LA MAISON PERRIN, BOUQUET DE VERDURE
CHOISISSEZ JUSQU'À 4 MORCEAUX POUR COMPOSER VOTRE DÉGUSTATION PERSONNALISÉE

Le Menu Humeur du Chef
Menu entrée-plat ou plat-dessert
Menu entrée, plat, fromage ou dessert 
Menu entrée, plat, fromage et dessert

45 euros
55 euros
65 euros

SANS GLUTEN A COMMANDER EN DÉBUT DE SERVICE VÉGÉTARIEN



La carte des Enfants
Pour les gastronomes en herbe (jusqu’à 12 ans inclus),

“le petit gourmet” entrée, plat et dessert
le chef leur propose de piocher à leur guise dans la carte des grands. 
Les plats seront adaptés en portion enfant

25 euros

Les suggestions du moment
( tarifs identiques au menu humeur du chef - ces suggestions évolueront au fil de l’été )

Canard, foie gras
Pressé de canard, insert foie gras, condiment échalotes, vinaigre de cidre 

Saumon, Mertensia
Tartare de saumon, feuilles de mertensia du jardin, salade de fleurs et algues de nos côtes

_________________

Black Angus, cheddar
Burger de boeuf black Angus, vieux cheddar, tomate Noire de Crimée rôtie, sauce paprika fumé, 
grenailles au beurre d’herbes fraîches

Dorade, coques
Filet de dorade sébaste, tagliatelles de courgettes roulées, caviar d’aubergines, nage de coques

_________________

Yuzu, Tagète réglisse
Dôme ganache montée yuzu, sorbet, crumble de Tagète réglisse du jardin

La Baule-Brest en un éclair
Crème pralinée, pâte à choux en éclair, éclats de noisettes caramélisées

Prix nets TVA incluse et service compris
Service de 12h15 à 14h00 et de 19h15 à 21h30.

Les Animaux ne sont pas acceptés dans le restaurant

Origine des viandes
Bœuf France
Veau France

“le petit gourmand” plat et dessert
poisson ou volaille du jour, légumes de saison ou mousseline du moment
salade de fruits frais ou gâteau gourmand fait maison

15 euros

Les grillades au jardin
Chaque dimanche de Juillet & Août de 12h15 à 14h30

Venez vivre une expérience culinaire estivale unique, alliant la convivialité d’un buffet
gourmand et l’authenticité des grillades au feu de bois sur un magnifique brasero, le tout
au son de la musique live ( guitare-voix ) et dans le cadre enchanteur des jardins de notre
hôtel !
la programmation 2025 est disponible à l’accueil du restaurant.


