
Menu du mercredi 5 août 
Amuse-bouche 

Rillettes de poisson et crevette 

Le buffet d’entrées de Pacôme 

Sardine au pesto, concassé de tomate et crème d'ail noir 

Magret de canard fumé par nos soins, pomme au soja 

Taboulé aux céréales gourmandes 

Huîtres de la baie de Carnac 
 

Les plats de Dorian (choix parmi les 3) 

Tronçon de dorade sébaste à l'algue nori, salade tiède de laitue romaine 

concombre et oignons caramélisés, émulsion de fenouil à l'ail noir 

 

Caille farcie, embeurrée de chou vert au ganciale, shitakés laqués 

sauce foie gras au maceron de Belle Ile 

Ramens en bouillon épicé, œuf mollet mariné au soja et oignons frits 

Plats Signatures (avec supplément) 
 

Homard de notre vivier poêlé, légumes de saison et bisque de langoustines                               

(13 € les 100g, avec une déduction de 20 € sur le prix du dîner) 

 

Filet de bar Ikejimé de Belle Ile et ses coques rôties, mousseline de carottes, carottes jaunes et 

son crumble fruits secs cannelle, beurre blanc au miso (supplément 10€) 
 

L’assiette de fromages de Belle-île (supplément 9,50 €) 

Le buffet de desserts de Mélissa 

Chouquettes garnies, crémeux mangue, confit passion 

Mousse au chocolat, streusel sarrasin, cacao et fleur de sel 

 

Pâte sucrée, crémeux citron, meringue suisse, zestes de citron confit 

 

Crêpes Suzette maison flambées au Grand Marnier en salle, caramel à l'orange et zestes 

d'oranges (supplément 6 €) 

Assortiment de glaces et sorbets d’Audrey Échard, artisane glacière de l’île, (parfums à consulter 

sur l’ardoise) 

 
Entrées-Plat ou Plat-Desserts 37 €  

 
Entrées-Plat-Desserts 48 €  

(46 € pour les clients hôtel et insulaires) 
 

La liste des allergènes susceptibles d’être présents dans nos plats est à votre disposition. Demandez à notre équipe ! 


