LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Les Desserts sont d choisir au moment de la commande
Merci de préciser a la commande toute intolérance & allergie

Nos Entrées. ..

LE MAi's 13€
En crémeux et vierge, gel poivron, pickles d'oignon cerfeuil et moutarde a I'ancienne, poivrons
grilles

LE SAUMON 15€

Snacké sur peau, sauce « leche de tigre » a la coco, biscuit et feuille de Sakura

LE TaTAKI 14€
De Beeuf, facon « tigre qui pleure », Endives & Khao Khua

LE FOIS GRAS 15€
Poélé, Tuile sésame wasabi, caramel de betterave, vierge de betterave au wasabi.

Nos Plats ...

LE FILET DE BoeUF CHAROLAIS, 29€
Grillé, curry Breton & Paprika, Carottes réties, Navets glacés en poitrine de Porc,
Sauce miroir de Vin Rouge

LE BAR 26€
En filet bralé, purée de Patate Douce, émulsion Mangue, gel Vanille & ceufs de Truites

LES CAROTTES, 20€
Fanes entieres réties, sauce Féta a la Carotte, gel de Kumquat, crumble de Carotte
a l'échalotte & graines de Courges

LE CABILLAUD, 26€

Nacré en crolte de Pavot bleu, purée de Carotte Noire a I'huile de Sésame, beurre de
Pamplemousse & légumes croquants

HOTEL bt DIANE Végétarien

SABLES D'OR LES PINS =



LA CARTE « LE 1925 » PAR LE CHEF MATTHIAS GUILLAUME ET SON EQUIPE

Nos desserts ...

LA PAVLOVA, 12€
Fruits rouges, Hibiscus, Menthe

LE CHOCOLAT 1€

En Streussel et crémeux, Emulsion Bailey's, glace café et nougatine

LE CURRY, 12€

En palet breton, tuile et crémeux. Vierge de mangue & gel citron.

TRIO DE SORBETS, 9 €

Et amandes torréfiées, framboise menthe, mangue basilic & passion.

ASSIETTE DE 5 FROMAGES, 14 €

Chutney de Pomme & figue séchée

LE MENU ENFANT « PETIT CHARLES »
(PLAT € DESSERT)

18€



