
MENU ÉLABORÉ PAR CHEF JEAN-LAURENT BASILE



Crudette de nos paysans, anchoïade, tapenade                                                         30 €
Raw vegetables with anchovy and olive sauce

César salade, coeur de laitue, poulet fermier grillé et bacon                          33 €                      
Caesar salad, grilled farm chicken with bacon

Poke bowl de quinoa bio au Homard                                                                                 45 €
Poke Bowl with lobster and quinoa
         Option végétarienne                                                                                                         28 €
          Vegetarian option

Asperges pochées mimosa, sauce verte                                                                            33 €
Poached asparagus with eggs and green sauce

Dos de saumon fumé, croquant de légumes, velours d’agrumes                       35 €
Smoked salmon and crunchy vegetables with citrus sauce

Risotto aux morilles et pointes d’asperges                                                                 39 €
Risotto with morels and asparagus

Médaillons de cabillaud, patate douce au lait de coco                                         47 €              
Cod fish fillet and sweet potato cream with cocomilk       

Filet de turbot grillée, fumet d’artichauts                                                                 49 €
Grilled fillet turbot with artichokes broth

Tentacules de poulpe, sauce vierge aux fevettes                                                      46 €
Octopus tentacles with “vierge sauce“

Tagliata de filet de boeuf sauce Thaï,  salade croquante,                                    55 €
cacahuètes grillées                      
Beef fillet tagliata with thaï sauce, crunchy salad, grilles peanuts     

Piccata de veau au citron confit                                                                                         47 €
Veal piccata with candied lemon

Noisettes d’ageau en croute d’herbes aux petits pois                                           46 €                    
Lamb fillet covered with crust herbs and peas

ENTRÉES  /   STARTERS

RISOTTO  /   RISOTTO

TERRE ET MER  /   SURF AND TURF

tous nos plats sont servis avec 1 garniture
(salade mixe /  pommes sautées /  pomme purée /  légumes de saison /  riz basmati /  frites de patate douce )

garniture supplémentaire :  12€



Fruits Frais en salade, sirop léger                                                                                    22 €
Fresh fruits salad with light syrup

Sablé Breton pisatche, parfait glacé et fraises de carros                                 20 €
Pistacchio shortnread with strawberries and ice cream

Inspiration chocolat de l’Hirondelle                                                                             20 €
Chocolate inspiration

Sorbet et glaces aux choix 3 boules                                                                                   19 €
Sherbet and ice cream

contient /  contains: 
crustacé /  crustacean - gluten - oeuf/ egg -  poisson / fish -  arachide /  peanut - soja -

lait /  milk -  fruits à coque /  nuts -  céleri /  celeriac -  
mollusque /  mollusc -  lupin -

moutarde /  mustard - sésame - 
sulfite /  sulphite -  porc /  pork 

DESSERT  /   SWEETS

en cas d’allergies ou d’intolérances, nous vous invitons à solliciter notre maître d’hôtel.
in case of food allergies or intolerances, we invite you to ask our maître d’hôtel.



 LUNDI À JEUDI: 
de 12h00 à 15h00

VENDREDI À DIMANCHE
de 12h00 à 15h30

MONDAY TO THURSDAY:
from 12am to 3pm

FRIDAY TO SATURDAY
from 12am to 3:30pm


