
À ROSCOFF

JEANNETTE SAOUT
Légumes de pleine terre du pays léonard

HENRI COURTOIS • BORD À BORD
Algues bretonnes récoltées avec respect

GILLES LE BIHAN
Agrumes armoricains

FERME DE KERGUS • MAISON QUÉMÉNER
Oignons de Roscoff AOP

JEAN-YVES CUEFF • ARMEMENT FÉE DES ÎLES
Pêche responsable

Divagant du littoral breton jusqu’au japon, au gré des flots, 
des vents et des saisons, Nori et sa cuisine vous invitent 
en découvertes de terroirs forts, riches, aux particularités 
inimitables.

Dans cette cuisine d’une vie, de voyages, d’expériences et 
de rencontres, chaque plat célèbre une histoire, celle des 
femmes et des hommes grâce à qui il existe et vous est 
proposé. Nos cuisiniers bien-sûr, mais aussi et plus que 
tout les producteurs, éleveurs, algoculteurs, maraîchers 
avec qui nous travaillons depuis des années pour faire 
naître des filières et des produits d’exception.

Ma cuisine est un hommage, sincère, à la terre bretonne, à 
la mer, au Japon et à tous ceux qui rendent cela possible.

Loïc Le Bail

Restaurant étoilé Michelin

NOS
PRODUCTEURS

BRETONS
ET

MI(E)S

JULIEN THONIN  • FERME KERGO
Volailles de pâturage

à Plouider

GIREG BERDER
Huîtres de Carantec élevées au sel et au sol
à Carantec

YOANN LOUÉDEC • LA FERME DE RESTEDERN
Beurre et lait ribot au goût d’enfance
à Plouigneau

STEN MARC
Fromages affinés avec passion

à Guipavas

OLIVIER HÉLIBERT
Charcuteries Artisanales

à Bourg-Blanc

ALEXANDRE RIOU • TY CHAMPI
Champignons
à Plougoulm

PATRICE MALLÉGOL
Fruits rouges
à Saint Pol de Léon

JEAN-LUC SEITÉ
Crustacés et poissons de roche de la baie

à Moguériec

GUILLAUME SALAUN • ATAO BIO
Asperges printanières
à Sibiril

LE MOULIN SIOHAN DE COAT-MERRET
Farines artisanales

à Lanhouarneau

BREST

SAINT-MALO
LE MONT-SAINT-MICHEL

QUIBERON
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Imprimé sur un papier upcyclé à base d’algues.



DÉCOUVERTE
DU CHEF EN 3 ESCALES

98€

PORTÉE PAR LES ARRIVAGES ET LES CYCLES DE LA NATURE.
Ce menu changeant vous plonge dans les inspirations du chef Le Bail.

Accords osés, techniques nouvelles, propositions singulières, tout y est autorisé.

VOYGE EN 5 ESCALES
148€

C’EST ICI QUE VOTRE VOYAGE COMMENCE.
Sur la côte bretonne, dans l’écume japonaise, dans la terre d’armorique et les techniques nippones.

Le chef Le Bail vous invite à la table de toute une vie d’excellence gastronomique.

VOYGE EN 6 ESCALES
196€

LE TEMPS DU DÉTAIL.
Un menu en six plats qui explore les gastronomies, les marie, pour finalement les sublimer.

Une halte culinaire précise, guidée par les saisons, guidée par l’excellence.

Tous nos prix s'entendent toutes taxes comprises
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FROMAGES BRETONS
16€

Le chef vous propose d'agrémenter votre menu d'une sélection
de fromages bretons affinés par Sten Marc.

Nous vous invitons à sélectionner un menu qui sera servi pour l'ensemble des convives.

Ces compositions sont élaborées par le chef à partir de ses créations.
Tout changement de plat est susceptible d'entraîner un supplément de prix.

Les produits de notre carte sont tracés et peuvent contenir des allergènes gluten,
arachide, fruits à coque liste consultable sur simple demande.
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