
 
 

RESTAURANT « LE CAIRN » 
 

LE MENU “CAIRN”... 
 

LA CRÉATION DU JOUR EN 3 VAGUES… 45€ 
 
 

 

LA CARTE…  
 

LES MISES EN BOUCHE…                 
 

Huître « fines » n°2 du vivier de Carnac                                                                     2€/pce 
Croque jambon truffé   7€ 
Houmous de sarrasin grillé  5€ 
Tarama du Celtique  5€ 
 

LES ENTRÉES… 
Salade césar de crevettes, radis & sarrasin  24€ 
Pâté en croûte d’Olivier Brosset, canard & foie gras, piccalilli de navet           19€ 
Concombres aux agrumes, oeufs de poisson & graines de courge  22€ 
Stracciatella, petits pois, myrtilles séchées & amandes  21€ 
 

LES PLATS…   
Grondin de nos côtes, tomates, olives & fenouil  29€ 
Pressé de volaille, asperges blanches & sauce “charcutière” 36€  
Homard bleu entier ~600gr, frites & hollandaise au sureau  51€ 
Lieu jaune ikejime, tempura d’asperges vertes & beurre d’algues 42€ 
Asperges, tomates, petit épeautre et fenouil -vegan 28€ 
 

LE FROMAGE… 
 

Chèvre affiné Bio “ Le BEC FIN “, miel fumé & sucrine vinaigrée              14€ 
 

LES DESSERTS D’AURORE… 
Tiramisu Amaretto “Adriatico” en légèrté 15€ 
Rhubarbe, whisky “EDDU” en sabayon & langue de chat 15€ 
La fraise Gariguette, chocolat blanc, mélisse & sureau2023-  15€ 
Pavlova mangue, passion & sorbet Citron Meyer 15€ 
 

LE DESSERT A PARTAGER …  
Chocolat noir Alpaco, vierge de noisettes en surprise et yuzu                         25€ 
 
 
Notre équipe de cuisine travaille avec des producteurs locaux et en circuit court. Nos arrivages suivent 
le mouvement des vagues, donc, comme le menu CAIRN, notre carte est amenée à changer 
quotidiennement comme la météo de notre belle région. 
 


