
Le Restaurant



De mes débuts à Quimper jusqu’à mes voyages culinaires à travers la France et au-
delà, chaque maison et chaque horizon ont enrichi ma façon de cuisiner. Ces
expériences mʼont ouvert à de nouvelles techniques, de nouvelles saveurs et surtout à
une vision plus large de la gastronomie.

Avec le temps, une évidence s’est imposée : mon inspiration la plus profonde se trouve
ici, en Bretagne. Sa mer généreuse, ses terres riches et ses produits dʼexception
nourrissent une cuisine fraîche, sincère et authentique.

À travers cette carte, je vous invite à découvrir une cuisine gourmande et généreuse. 
Inspiré par ma terre natale, je mets à l’honneur des produits frais et de saison, avec une
place privilégiée pour ceux de la mer. Mon souhait est simple : vous offrir un moment
chaleureux et authentique, où chaque plat se savoure pleinement.

Olivier Le Gall



 Prix nets en euros (taxes et services compris). La liste des allergènes est disponible à la réception.

Tomates d’antan & Burrata crémeuse
Pesto verde maison, inspiration caprese et fraîcheur méditerranéenne 

Gaspacho de tomates du soleil
Croûtons croustillants et huile parfumée 

Tartare de Boeuf Signature
Boeuf taillé au couteau, assaisonné minute selon la recette du chef, accompagné de jeunes
pousses et de copeaux de parmesan

Coques Marinières, Esprit Bord de Mer
Coques fraîches, jus façon marinière au vin blanc, ail et persil

Huitres creuses N°3 « Héritage Jégo », Quiberon
Assiette de 6 pièces
Assiette de 9 pièces
Assiette de 12 pièces

Assiette de la mer
Petit modèle
Grand modèle

12 €

11 €

15 €

16 €

12 €
16 €
21 €

16 €
32 €

LES ENTRÉES



LES DESSERTS

Coupe gourmande du Chef
Glace vanille, caramel fondant, tuile chocolat et crumble praliné

Soupe fraîche de melon & pastèque
Basilic et coriandre pour une note estivale

Assiette de fromages affinés
Sélection du moment

Déclinaison autour du chocolat
Textures et intensité pour les amateurs de cacao

12 €

10 €

13 €

14 €

 Prix nets en euros (taxes et services compris). La liste des allergènes est disponible à la réception.

LES PLATS

Entrecôte de Boeuf Signature
Pièce de boeuf généreuse, grillée minute, frites dorées, jus de viande gourmand

Linguine à la Marinière
Coques fraîches, linguine al dente et sauce marinière aux parfums de bord de mer

Tartare de Boeuf Signature
Boeuf taillé au couteau, préparé minute selon la recette du chef, frites dorées

Tartare Marin aux Agrumes 
Tartare de poisson frais relevé d’agrumes, dʼherbes fraîches et de condiments, frites

Salade César Gourmande 
Poulet grillé, parmesan affiné, croûtons croustillants, salade croquante et sauce César maison

Salade du Large 
Saumon fumé, crevettes, légumes croquants salade fraîche, pain pita toasté. Une entrée iodée et
gourmande aux saveurs marines, accompagnée d’une sauce maison citronnée

32 €

24 €

24 €

26 €

19 €

22€

selon la pêche du moment



LES BOUTEILLES - 75 CL

Vins Blancs

29.00 €
34.00 €
69.00 €

2022 Saint Bris Domaine Petitjean 
2024 Petit Chablis Domaine de Perdrycourt 
2023 Morey Saint Denis Domaine Odoul Coquard 

BOURGOGNE

24.00 €

BORDEAUX 
2024 Fougas ensemble blanc de noirs IGP Atlantique Mr Béchet 

Prix nets en euros (taxes et services compris), l’abus dʼalcool est dangereux pour la santé

36.00 €
49.00 €
33.00 €
25.00 €
24.00 €
24.00 €

2022 Menetou Salon Classique Domaine Clément 
2025 Sancerre Blanc Domaine de la Rouillière
2021 Savennières le clos du Papillon Domaine des Forges 
2024 Chenin de Loire IGP Val de Loire Domaine des Forges
2025 Sauvignon IGP Val de Loire Domaine des Forges
2025 Chardonnay IGP Val de Loire Domaine des forges

LOIRE

42.00 €

ALSACE
Gewurstraminer Famille Huguel 2019

32.00 €2025 Les 7 Galets B à O

COTES DU RHONE

32.00 €

CORSE
2025 Vermentinu Domaine Orsini 

39.00 €2025 Domaine de la Rouillière Cuvée Domaine Blanc 

PROVENCE



Vins Rosés

29.00 €2025 Saveria Domaine Orsini 

CORSE

Vins Rouges

39.00 €2024 Domaine de la Rouillière

PROVENCE

54.00 €
53.00 €
59.00 €
29.00 €

2016 Château Fougas Force de vie Côte de Bourg 
2019 Château de Rochemorin Pessac Léognan Domaine André Lurton 
2019 l’Eloquence Margaux Famille André Lurton
2022 Château Yveline, Lalande Pommerol

BORDEAUX

29.00 €2022 Sciaccarellu – Niellucciu Domaine Orsini

CORSE

24.00 €2022 Bourgueil Équilibre Minière  
2024 Anjou Villages “ LES 3 C “ Domaine des forges 

LOIRE

28.00 €
44.00 €

2024 Les 7 galets B à O
2024 Gigondas Crous Saint Martin    

CÔTE DU RHÔNE

34.00 €2025 Cuvée La Rouillière

PROVENCE

Prix nets en euros (taxes et services compris), l’abus dʼalcool est dangereux pour la santé



Ruinart brut 89,00 €

Champagne

Crémant de Loire LANGLOIS 31.00 €

Crémant

LES VINS AU VERRE - 12 CL 

Vins Blancs

6.00 €
6.00 €
7.00 €
8.00 €
8.00 €
8.00 €

2021 Sauvignon Domaine des Forges
Fougas blanc de noir
L'autochtone
Chablis denis race
Acte 2 Pessac Léognan
2013 Coteaux du layon

Vins Rouges

7.00 €
8.00 €

2019 Château Rochemorin Pessac Léognan Domaine André Lurton
Lussac St Emilion

CORSE 2025 Saveria Domaine Orsini 7€

Vin rosé

Prix nets en euros (taxes et services compris), l’abus dʼalcool est dangereux pour la santé



EUROPA - QUIBERON
Hôtel • Restaurant • Spa

3 Bd de la Teignouse, 56170 Quiberon

+33 (0)2 97 50 25 00
reception@hotel-europa-quiberon.com

www.hotel-europa-quiberon.com
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