


Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.

4 5  RU E  D E S  SA B L E S  B L A N C S,
2 9 9 0 0  C O N CA R N E AU

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Déjeuner :  12.00 à 14.30 / Dîner :  19.00 à 21.30

CA R T E



7

L i q u e u r  d e  p r u n e  j a p o n a i s e

Matsui Umeshu Whisky est une l iqueur de prune japonaise associée à 
un mélange de whiskys de la disti l lerie Kurayoshi,  ajouté à la f in de la 

macération des prunes. 

Cette l iqueur fraiche, légère et fruitée accompagnera parfaitement 
votre assiette de fromages.

Fo n d a n t  au  c h o c o l at
Glace vani l le

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e
Caramel à l ’ananas, glace coco

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l
Ganache citron vert, sorbet fraise

10 €

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

D E S S E R T S

S a b l é  n o i s e t t e
Crème vani l le et caramel

6 €

C af é  g o u r m a n d

T h é  g o u r m a n d

I r i s h  C o f f e e  g o u r m a n d

W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g r o u m a n d

Assortiment de mini  douceurs

1 2 €

1 4 €

19 €

19 €



6 3

E N T R É E  +  P L AT  /  P L AT  +  D E S S E R T 3 0 €
E N T R É E  +  P L AT  +  D E S S E R T 3 9 €

M E N U

C af é  /  T h é  g o u r m a n d  + 2 €  /  + 4 €

D E S S E R T  ( AU  C H O I X )

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e

Fo n d a n t  au  c h o c o l at

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

S a b l é  n o i s e t t e

E N T R É E  ( AU  C H O I X )

6  h u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3

C ev i c h e  d e  d o rad e

D u o  c r eve t t e s  &  l a n g o u s t i n e s

G a s p ac h o  !

Ta r t a r e  d e  b o e u f

B u r rat i n a

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n

C R U STAC É S

C r eve t t e s  r o s e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 1 2 €

L a n g o u s t i n e s  d e  n o s  c ô t e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 2 3 €

A s s i e t t e  d e  d é g u s t at i o n 3 0 €
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses

P l at e au  Ro y a l  ( p o u r  2  c’e s t  s t y l é  ! ) 1 5 0 €

(Temps 1)  12 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots

(Temps 2) Bel le sole meunière (ou homard rôti selon arrivage), 
pommes de terre grenai l le et petits légumes

To u r t e au  o u  a ra i g n é e  ( s e l o n  a r r i vag e )
EntierDemi

2 9 €17 €

(12)(pièces) (9)(6)

2 3 €1 8 €1 3 €H u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3 
De chez Christel le des Viviers de la Forêt !

P l at e au  d e s  S a b l e s  ( p o u r  1  c’e s t  b i e n  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage)

5 0 €

B u l o t s  à  l ’a ï o l i  ( e nv.  2 0 0 g ) 1 1 €

Pour accompagner vos crustacés, 
osez le gin japonais disti l lé à l ’eau de l ’océan pacif ique !

G i n  E T S U  P ac i f i c  ( 2 c l )

5 €

P L AT  ( AU  C H O I X )

I r i s h  C o f f e e  /  W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g o u r m a n d  + 9 €

P l at e au  Té t é  ( p o u r  1  c’e s t  c o o l  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage),  ceviche de dorade et 
saumon gravlax

6 5 €

Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été
F i l e t  d e  b a r  n ac r é  

B I G  C ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é  + 5 €
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

M ag r e t  d e  c a n a r d 
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

       B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( O p t i o n  S U P E R  + 5 € )
Boeuf, poulet ou végétarien !

B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpre, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade



4 5

E N T R É E S

B u r rat i n a
Carpaccio de tomates à l ’ancienne, pesto vert

1 3 €

Ta r t a r e  d e  b o e u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup

1 3 €

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n
Beurre persi l lé

1 4 €

G a s p ac h o  ! 1 2 €
B e l l e  s o l e  m e u n i è r e  ( e nv.  8 0 0 g )
Beurre noisette, pommes de terre grenai l le

8 € / 10 0 g

P O I S S O N S

24 €M ag r e t  d e  c a n a r d
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

2 0 €B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( B o e u f  o u  P o u l e t )
Bœuf Angus ou poulet crousti l lant, sauce fromagère, oignons, tomate, 
salade, cornichon, frites

V I A N D E S

M E N U  E N FA N T

 +  S t e a k  o u  p o u l e t  c r o u s t i l l a n t  o u  p o i s s o n 
( ave c  f r i t e s )

+  G l ac e  o u  f o n d a n t  au  c h o c o l at

1  B o i s s o n  s o f t  ( h o r s  c o c k t a i l s )

16 €

S u p e r  b u r g e r,  s u p e r  c h e e s y
Le même qu’au dessus, mais en SUPER.  

2 7 €

P L AT S  V É G É TA R I E N S

2 3 €B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

24 €

H o m a r d  r ô t i  ( s e l o n  a r r i vag e ) 1 3 € / 10 0 g
Frites maison

Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

2 3 €B I G  C ev i c h e  d e  d o rad eC ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi

1 4 €

F i l e t  d e  b a r  n ac r é 2 5 €
Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été

2 2 €B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade

7 € / 10 0 gC ô t e  d e  b o e u f  à  p a r t ag e r  ( o u  p o )
Sauce choron, sauce sangria, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

2 3 €

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

2 7 €

2 0 €B u r g e r  Vé g é t a r i e n
Steak végétal,  sauce choron, oignons, tomate, salade, cornichon, frites

SA L A D E S

S a l ad e  d e  c h èv r e 17 €
Salade romaine, toasts, fromage de chèvre et miel 
(option non-végétarienne :  Jambon Duroc + 2 € )

P o ke  B ow l 1 8 €
Saumon, quinoa, avocat, concombre, radis noir,  mozzarel la,  chou rouge, 
fèves, noix de cajou, maïs,  râpé de carotte, sauce thaï

S u p p l é m e n t  g a r n i t u r e 4, 5 €

S u p p l é m e n t  s au c e 2 €



Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.
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4 5

E N T R É E S
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P L AT S  V É G É TA R I E N S
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osez le gin japonais disti l lé à l ’eau de l ’océan pacif ique !

G i n  E T S U  P ac i f i c  ( 2 c l )

5 €

P L AT  ( AU  C H O I X )

I r i s h  C o f f e e  /  W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g o u r m a n d  + 9 €

P l at e au  Té t é  ( p o u r  1  c’e s t  c o o l  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots,
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage),  ceviche de dorade et 
saumon gravlax

6 5 €

Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été
F i l e t  d e  b a r  n ac r é  

B I G  C ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é  + 5 €
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

M ag r e t  d e  c a n a r d 
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

       B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( O p t i o n  S U P E R  + 5 € )
Boeuf, poulet ou végétarien !

B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpre, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade



4 5

E N T R É E S

B u r rat i n a
Carpaccio de tomates à l ’ancienne, pesto vert

1 3 €

Ta r t a r e  d e  b o e u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup

1 3 €

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n
Beurre persi l lé

1 4 €

G a s p ac h o  ! 1 2 €
B e l l e  s o l e  m e u n i è r e  ( e nv.  8 0 0 g )
Beurre noisette, pommes de terre grenai l le

8 € / 10 0 g

P O I S S O N S

24 €M ag r e t  d e  c a n a r d
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

2 0 €B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( B o e u f  o u  P o u l e t )
Bœuf Angus ou poulet crousti l lant, sauce fromagère, oignons, tomate, 
salade, cornichon, frites

V I A N D E S

M E N U  E N FA N T

 +  S t e a k  o u  p o u l e t  c r o u s t i l l a n t  o u  p o i s s o n 
( ave c  f r i t e s )

+  G l ac e  o u  f o n d a n t  au  c h o c o l at

1  B o i s s o n  s o f t  ( h o r s  c o c k t a i l s )

16 €

S u p e r  b u r g e r,  s u p e r  c h e e s y
Le même qu’au dessus, mais en SUPER.  

2 7 €

P L AT S  V É G É TA R I E N S

2 3 €B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

24 €

H o m a r d  r ô t i  ( s e l o n  a r r i vag e ) 1 3 € / 10 0 g
Frites maison

Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

2 3 €B I G  C ev i c h e  d e  d o rad eC ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi

1 4 €

F i l e t  d e  b a r  n ac r é 2 5 €
Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été

2 2 €B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade

7 € / 10 0 gC ô t e  d e  b o e u f  à  p a r t ag e r  ( o u  p o )
Sauce choron, sauce sangria, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

2 3 €

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

2 7 €

2 0 €B u r g e r  Vé g é t a r i e n
Steak végétal,  sauce choron, oignons, tomate, salade, cornichon, frites

SA L A D E S

S a l ad e  d e  c h èv r e 17 €
Salade romaine, toasts, fromage de chèvre et miel 
(option non-végétarienne :  Jambon Duroc + 2 € )

P o ke  B ow l 1 8 €
Saumon, quinoa, avocat, concombre, radis noir,  mozzarel la,  chou rouge, 
fèves, noix de cajou, maïs,  râpé de carotte, sauce thaï

S u p p l é m e n t  g a r n i t u r e 4, 5 €

S u p p l é m e n t  s au c e 2 €



Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.

4 5  RU E  D E S  SA B L E S  B L A N C S,
2 9 9 0 0  C O N CA R N E AU

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Déjeuner :  12.00 à 14.30 / Dîner :  19.00 à 21.30

CA R T E



7

L i q u e u r  d e  p r u n e  j a p o n a i s e

Matsui Umeshu Whisky est une l iqueur de prune japonaise associée à 
un mélange de whiskys de la disti l lerie Kurayoshi,  ajouté à la f in de la 

macération des prunes. 

Cette l iqueur fraiche, légère et fruitée accompagnera parfaitement 
votre assiette de fromages.

Fo n d a n t  au  c h o c o l at
Glace vani l le

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e
Caramel à l ’ananas, glace coco

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l
Ganache citron vert, sorbet fraise

10 €

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

D E S S E R T S

S a b l é  n o i s e t t e
Crème vani l le et caramel

6 €

C af é  g o u r m a n d

T h é  g o u r m a n d

I r i s h  C o f f e e  g o u r m a n d

W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g r o u m a n d

Assortiment de mini  douceurs

1 2 €

1 4 €

19 €

19 €



6 3

E N T R É E  +  P L AT  /  P L AT  +  D E S S E R T 3 0 €
E N T R É E  +  P L AT  +  D E S S E R T 3 9 €

M E N U

C af é  /  T h é  g o u r m a n d  + 2 €  /  + 4 €

D E S S E R T  ( AU  C H O I X )

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e

Fo n d a n t  au  c h o c o l at

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

S a b l é  n o i s e t t e

E N T R É E  ( AU  C H O I X )

6  h u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3

C ev i c h e  d e  d o rad e

D u o  c r eve t t e s  &  l a n g o u s t i n e s

G a s p ac h o  !

Ta r t a r e  d e  b o e u f

B u r rat i n a

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n

C R U STAC É S

C r eve t t e s  r o s e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 1 2 €

L a n g o u s t i n e s  d e  n o s  c ô t e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 2 3 €

A s s i e t t e  d e  d é g u s t at i o n 3 0 €
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses

P l at e au  Ro y a l  ( p o u r  2  c’e s t  s t y l é  ! ) 1 5 0 €

(Temps 1)  12 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots

(Temps 2) Bel le sole meunière (ou homard rôti selon arrivage), 
pommes de terre grenai l le et petits légumes

To u r t e au  o u  a ra i g n é e  ( s e l o n  a r r i vag e )
EntierDemi

2 9 €17 €

(12)(pièces) (9)(6)

2 3 €1 8 €1 3 €H u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3 
De chez Christel le des Viviers de la Forêt !

P l at e au  d e s  S a b l e s  ( p o u r  1  c’e s t  b i e n  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage)

5 0 €

B u l o t s  à  l ’a ï o l i  ( e nv.  2 0 0 g ) 1 1 €

Pour accompagner vos crustacés, 
osez le gin japonais disti l lé à l ’eau de l ’océan pacif ique !

G i n  E T S U  P ac i f i c  ( 2 c l )

5 €

P L AT  ( AU  C H O I X )

I r i s h  C o f f e e  /  W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g o u r m a n d  + 9 €

P l at e au  Té t é  ( p o u r  1  c’e s t  c o o l  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage),  ceviche de dorade et 
saumon gravlax

6 5 €

Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été
F i l e t  d e  b a r  n ac r é  

B I G  C ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é  + 5 €
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

M ag r e t  d e  c a n a r d 
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

       B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( O p t i o n  S U P E R  + 5 € )
Boeuf, poulet ou végétarien !

B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpre, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade



4 5

E N T R É E S

B u r rat i n a
Carpaccio de tomates à l ’ancienne, pesto vert

1 3 €

Ta r t a r e  d e  b o e u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup

1 3 €

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n
Beurre persi l lé

1 4 €

G a s p ac h o  ! 1 2 €
B e l l e  s o l e  m e u n i è r e  ( e nv.  8 0 0 g )
Beurre noisette, pommes de terre grenai l le

8 € / 10 0 g

P O I S S O N S

24 €M ag r e t  d e  c a n a r d
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

2 0 €B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( B o e u f  o u  P o u l e t )
Bœuf Angus ou poulet crousti l lant, sauce fromagère, oignons, tomate, 
salade, cornichon, frites

V I A N D E S

M E N U  E N FA N T

 +  S t e a k  o u  p o u l e t  c r o u s t i l l a n t  o u  p o i s s o n 
( ave c  f r i t e s )

+  G l ac e  o u  f o n d a n t  au  c h o c o l at

1  B o i s s o n  s o f t  ( h o r s  c o c k t a i l s )

16 €

S u p e r  b u r g e r,  s u p e r  c h e e s y
Le même qu’au dessus, mais en SUPER.  

2 7 €

P L AT S  V É G É TA R I E N S

2 3 €B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

24 €

H o m a r d  r ô t i  ( s e l o n  a r r i vag e ) 1 3 € / 10 0 g
Frites maison

Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

2 3 €B I G  C ev i c h e  d e  d o rad eC ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi

1 4 €

F i l e t  d e  b a r  n ac r é 2 5 €
Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été

2 2 €B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade

7 € / 10 0 gC ô t e  d e  b o e u f  à  p a r t ag e r  ( o u  p o )
Sauce choron, sauce sangria, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

2 3 €

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

2 7 €

2 0 €B u r g e r  Vé g é t a r i e n
Steak végétal,  sauce choron, oignons, tomate, salade, cornichon, frites

SA L A D E S

S a l ad e  d e  c h èv r e 17 €
Salade romaine, toasts, fromage de chèvre et miel 
(option non-végétarienne :  Jambon Duroc + 2 € )

P o ke  B ow l 1 8 €
Saumon, quinoa, avocat, concombre, radis noir,  mozzarel la,  chou rouge, 
fèves, noix de cajou, maïs,  râpé de carotte, sauce thaï

S u p p l é m e n t  g a r n i t u r e 4, 5 €

S u p p l é m e n t  s au c e 2 €



Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.

Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.

4 5  RU E  D E S  SA B L E S  B L A N C S,
2 9 9 0 0  C O N CA R N E AU

4 5  RU E  D E S  SA B L E S  B L A N C S,
2 9 9 0 0  C O N CA R N E AU

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Déjeuner :  12.00 à 14.30 / Dîner :  19.00 à 21.30

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Déjeuner :  12.00 à 14.30 / Dîner :  19.00 à 21.30

CA R T ECA R T E



7

L i q u e u r  d e  p r u n e  j a p o n a i s e

Matsui Umeshu Whisky est une l iqueur de prune japonaise associée à 
un mélange de whiskys de la disti l lerie Kurayoshi,  ajouté à la f in de la 

macération des prunes. 

Cette l iqueur fraiche, légère et fruitée accompagnera parfaitement 
votre assiette de fromages.

Fo n d a n t  au  c h o c o l at
Glace vani l le

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e
Caramel à l ’ananas, glace coco

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l
Ganache citron vert, sorbet fraise

10 €

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

D E S S E R T S

S a b l é  n o i s e t t e
Crème vani l le et caramel

6 €

C af é  g o u r m a n d

T h é  g o u r m a n d

I r i s h  C o f f e e  g o u r m a n d

W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g r o u m a n d

Assortiment de mini  douceurs

1 2 €

1 4 €

19 €

19 €



6 3

E N T R É E  +  P L AT  /  P L AT  +  D E S S E R T 3 0 €
E N T R É E  +  P L AT  +  D E S S E R T 3 9 €

M E N U

C af é  /  T h é  g o u r m a n d  + 2 €  /  + 4 €

D E S S E R T  ( AU  C H O I X )

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e

Fo n d a n t  au  c h o c o l at

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

S a b l é  n o i s e t t e

E N T R É E  ( AU  C H O I X )

6  h u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3

C ev i c h e  d e  d o rad e

D u o  c r eve t t e s  &  l a n g o u s t i n e s

G a s p ac h o  !

Ta r t a r e  d e  b o e u f

B u r rat i n a

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n

C R U STAC É S

C r eve t t e s  r o s e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 1 2 €

L a n g o u s t i n e s  d e  n o s  c ô t e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 2 3 €

A s s i e t t e  d e  d é g u s t at i o n 3 0 €
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses

P l at e au  Ro y a l  ( p o u r  2  c’e s t  s t y l é  ! ) 1 5 0 €

(Temps 1)  12 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots

(Temps 2) Bel le sole meunière (ou homard rôti selon arrivage), 
pommes de terre grenai l le et petits légumes

To u r t e au  o u  a ra i g n é e  ( s e l o n  a r r i vag e )
EntierDemi

2 9 €17 €

(12)(pièces) (9)(6)

2 3 €1 8 €1 3 €H u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3 
De chez Christel le des Viviers de la Forêt !

P l at e au  d e s  S a b l e s  ( p o u r  1  c’e s t  b i e n  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage)

5 0 €

B u l o t s  à  l ’a ï o l i  ( e nv.  2 0 0 g ) 1 1 €

Pour accompagner vos crustacés, 
osez le gin japonais disti l lé à l ’eau de l ’océan pacif ique !

G i n  E T S U  P ac i f i c  ( 2 c l )

5 €

P L AT  ( AU  C H O I X )

I r i s h  C o f f e e  /  W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g o u r m a n d  + 9 €

P l at e au  Té t é  ( p o u r  1  c’e s t  c o o l  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage),  ceviche de dorade et 
saumon gravlax

6 5 €

Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été
F i l e t  d e  b a r  n ac r é 

B I G  C ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é  + 5 €
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

M ag r e t  d e  c a n a r d 
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

       B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( O p t i o n  S U P E R  + 5 € )
Boeuf, poulet ou végétarien !

B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpre, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade



4 5

E N T R É E S

B u r rat i n a
Carpaccio de tomates à l ’ancienne, pesto vert

1 3 €

Ta r t a r e  d e  b o e u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup

1 3 €

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n
Beurre persi l lé

1 4 €

G a s p ac h o  ! 1 2 €
B e l l e  s o l e  m e u n i è r e  ( e nv.  8 0 0 g )
Beurre noisette, pommes de terre grenai l le

8 € / 10 0 g

P O I S S O N S

24 €M ag r e t  d e  c a n a r d
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

2 0 €B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( B o e u f  o u  P o u l e t )
Bœuf Angus ou poulet crousti l lant, sauce fromagère, oignons, tomate, 
salade, cornichon, frites

V I A N D E S

M E N U  E N FA N T

 +  S t e a k  o u  p o u l e t  c r o u s t i l l a n t  o u  p o i s s o n 
( ave c  f r i t e s )

+  G l ac e  o u  f o n d a n t  au  c h o c o l at

1  B o i s s o n  s o f t  ( h o r s  c o c k t a i l s )

16 €

S u p e r  b u r g e r,  s u p e r  c h e e s y
Le même qu’au dessus, mais en SUPER.  

2 7 €

P L AT S  V É G É TA R I E N S

2 3 €B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

24 €

H o m a r d  r ô t i  ( s e l o n  a r r i vag e ) 1 3 € / 10 0 g
Frites maison

Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

2 3 €B I G  C ev i c h e  d e  d o rad eC ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi

1 4 €

F i l e t  d e  b a r  n ac r é 2 5 €
Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été

2 2 €B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade

7 € / 10 0 gC ô t e  d e  b o e u f  à  p a r t ag e r  ( o u  p o )
Sauce choron, sauce sangria, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

2 3 €

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

2 7 €

2 0 €B u r g e r  Vé g é t a r i e n
Steak végétal,  sauce choron, oignons, tomate, salade, cornichon, frites

SA L A D E S

S a l ad e  d e  c h èv r e 17 €
Salade romaine, toasts, fromage de chèvre et miel 
(option non-végétarienne :  Jambon Duroc + 2 € )

P o ke  B ow l 1 8 €
Saumon, quinoa, avocat, concombre, radis noir,  mozzarel la,  chou rouge, 
fèves, noix de cajou, maïs,  râpé de carotte, sauce thaï

S u p p l é m e n t  g a r n i t u r e 4, 5 €

S u p p l é m e n t  s au c e 2 €



Taxes et service compris,  prix nets en euros TTC. 

N’hésitez pas à demander la l iste des al lergènes.

4 5  RU E  D E S  SA B L E S  B L A N C S,
2 9 9 0 0  C O N CA R N E AU

Horaires d’ouverture du restaurant : 

Déjeuner :  12.00 à 14.30 / Dîner :  19.00 à 21.30

CA R T E
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L i q u e u r  d e  p r u n e  j a p o n a i s e

Matsui Umeshu Whisky est une l iqueur de prune japonaise associée à 
un mélange de whiskys de la disti l lerie Kurayoshi,  ajouté à la f in de la 

macération des prunes. 

Cette l iqueur fraiche, légère et fruitée accompagnera parfaitement 
votre assiette de fromages.

Fo n d a n t  au  c h o c o l at
Glace vani l le

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e
Caramel à l ’ananas, glace coco

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l
Ganache citron vert, sorbet fraise

10 €

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

D E S S E R T S

S a b l é  n o i s e t t e
Crème vani l le et caramel

6 €

C af é  g o u r m a n d

T h é  g o u r m a n d

I r i s h  C o f f e e  g o u r m a n d

W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g r o u m a n d

Assortiment de mini  douceurs

1 2 €

1 4 €

19 €

19 €
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E N T R É E  +  P L AT  /  P L AT  +  D E S S E R T 3 0 €
E N T R É E  +  P L AT  +  D E S S E R T 3 9 €

M E N U

C af é  /  T h é  g o u r m a n d  + 2 €  /  + 4 €

D E S S E R T  ( AU  C H O I X )

Ta r t e l e t t e  au x  f ra i s e s  d e  P l o u g a s t e l

A n a n a s  r ô t i  à  l a  c a n n e l l e

Fo n d a n t  au  c h o c o l at

A s s i e t t e  d e  f r o m ag e s  b r e t o n s

S a b l é  n o i s e t t e

E N T R É E  ( AU  C H O I X )

6  h u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3

C ev i c h e  d e  d o rad e

D u o  c r eve t t e s  &  l a n g o u s t i n e s

G a s p ac h o  !

Ta r t a r e  d e  b o e u f

B u r rat i n a

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n

C R U STAC É S

C r eve t t e s  r o s e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 1 2 €

L a n g o u s t i n e s  d e  n o s  c ô t e s  ( e nv.  2 5 0  g ) 2 3 €

A s s i e t t e  d e  d é g u s t at i o n 3 0 €
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses

P l at e au  Ro y a l  ( p o u r  2  c’e s t  s t y l é  ! ) 1 5 0 €

(Temps 1)  12 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots

(Temps 2) Bel le sole meunière (ou homard rôti selon arrivage), 
pommes de terre grenai l le et petits légumes

To u r t e au  o u  a ra i g n é e  ( s e l o n  a r r i vag e )
EntierDemi

3 0 €17 €

(12)(pièces) (9)(6)

2 3 €1 8 €1 3 €H u î t r e s  c r e u s e s  n ° 3 
De chez Christel le des Viviers de la Forêt !

P l at e au  d e s  S a b l e s  ( p o u r  1  c’e s t  b i e n  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage)

5 0 €

B u l o t s  à  l ’a ï o l i  ( e nv.  2 0 0 g ) 1 1 €

Pour accompagner vos crustacés, 
osez le gin japonais disti l lé à l ’eau de l ’océan pacif ique !

G i n  E T S U  P ac i f i c  ( 2 c l )

5 €

P L AT  ( AU  C H O I X )

I r i s h  C o f f e e  /  W h i t e  E x p r e s s o  M a r t i n i  g o u r m a n d  + 9 €

P l at e au  Té t é  ( p o u r  1  c’e s t  c o o l  ! )
6 huîtres creuses n°3, langoustines, crevettes roses, bulots, 
1/2 tourteau ou araignée (selon arrivage),  ceviche de dorade et 
saumon gravlax

6 5 €

Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été
F i l e t  d e  b a r  n ac r é  

B I G  C ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é  + 5 €
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

M ag r e t  d e  c a n a r d 
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

       B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( O p t i o n  S U P E R  + 5 € )
Boeuf, poulet ou végétarien !

B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpre, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade
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E N T R É E S

B u r rat i n a
Carpaccio de tomates à l ’ancienne, pesto vert

1 3 €

Ta r t a r e  d e  b o e u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup

1 3 €

1 2  p a l o u r d e s  r o s e s  d e s  G l é n a n
Beurre persi l lé

1 4 €

G a s p ac h o  ! 1 2 €
B e l l e  s o l e  m e u n i è r e  ( e nv.  8 0 0 g )
Beurre noisette, pommes de terre grenai l le

8 € / 10 0 g

P O I S S O N S

24 €M ag r e t  d e  c a n a r d
Sauce sangria, purée de pommes de terre à la truffe 

2 0 €B u r g e r  d e s  S a b l e s  ( B o e u f  o u  P o u l e t )
Bœuf Angus ou poulet crousti l lant, sauce fromagère, oignons, tomate, 
salade, cornichon, frites

V I A N D E S

M E N U  E N FA N T

 +  S t e a k  o u  p o u l e t  c r o u s t i l l a n t  o u  p o i s s o n 
( ave c  f r i t e s )

+  G l ac e  o u  f o n d a n t  au  c h o c o l at

1  B o i s s o n  s o f t  ( h o r s  c o c k t a i l s )

16 €

S u p e r  b u r g e r,  s u p e r  c h e e s y
Le même qu’au dessus, mais en SUPER.  

2 7 €

P L AT S  V É G É TA R I E N S

2 3 €B r o c h e t t e  d ’o n g l e t  d e  b œ u f
Sauce choron, frites maison

M i - c u i t  d e  t h o n
Sauce vierge, purée de lenti l les corai l ,  poêlée d’été

24 €

H o m a r d  r ô t i  ( s e l o n  a r r i vag e ) 1 3 € / 10 0 g
Frites maison

Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi,  frites, salade 

2 3 €B I G  C ev i c h e  d e  d o rad eC ev i c h e  d e  d o rad e
Coco, citron, sweet chi l i ,  wasabi

1 4 €

F i l e t  d e  b a r  n ac r é 2 5 €
Beurre aux agrumes, épinards, poêlée d’été

2 2 €B I G  Ta r t a r e  d e  b œ u f
Persi l ,  échalotte, câpres, tabasco, Worcestershire, ketchup, frites, salade

7 € / 10 0 gC ô t e  d e  b o e u f  à  p a r t ag e r  ( o u  p o )
Sauce choron, sauce sangria, frites maison

Au b e r g i n e  g rat i n é e
Mozzarel la,  petits légumes de saison

2 3 €

C o r o n i t a  d e  c o c h o n  D u r o c  d e  B at a l l é
Ketchup de poivron maison, pommes de terre paprika, petits légumes 

2 7 €

2 0 €B u r g e r  Vé g é t a r i e n
Steak végétal,  sauce choron, oignons, tomate, salade, cornichon, frites

SA L A D E S

S a l ad e  d e  c h èv r e 17 €
Salade romaine, toasts, fromage de chèvre et miel 
(option non-végétarienne :  Jambon Duroc + 2 € )

P o ke  B ow l 1 8 €
Saumon, quinoa, avocat, concombre, radis noir,  mozzarel la,  chou rouge, 
fèves, noix de cajou, maïs,  râpé de carotte, sauce thaï

S u p p l é m e n t  g a r n i t u r e 4, 5 €

S u p p l é m e n t  s au c e 2 €


