
BIENVENUE

OUVERTURE

Lundi - Mardi - Vendredi - Samedi - Dimanche

12h-13h30 19h-20h30

Fermeture les mercredis et jeudis

www.restaurant-lekerlouis.fr

Fabrice Hénaph, chef cuisinier, et Jean-Charles Beucher,
responsable de salle, forment un duo complice, uni par une
passion partagée pour le métier. Ensemble, ils donnent une
nouvelle vie au Ker Louis, une adresse qui leur ressemble :
authentique, chaleureuse et généreuse. À leurs côtés, Malika
Cloarec, pâtissière talentueuse, sublime la fin de vos repas
avec ses créations maison, aussi gourmandes qu’élégantes.
Ici, chaque assiette met en valeur des produits de saison
soigneusement sélectionnés, pour une cuisine sincère portée
par l’envie de faire plaisir.

Bon appétit

Une histoire qui se réinvente...

Le Ker Louis
R E S T A U R A N T



MENU

Le Ker Louis

Gourmet39,00 €Entrée / Plat / Dessert 

Midi30,00 €

PAUSE DU
Du Lundi au Samedi Midi
(Hors dimanche et jour férié)

Entrée / Plat ou Plat / Dessert

A CHOISIR DANS LE MENU GOURMET

PLATS

Lieu jaune, fenouil braisé, fromage blanc épicé

Galette d’haricots rouges, céleri, amande fraîche, cake maïs/gingembre

Suprême de volaille, maïs, ail noir et passion

Saumon fumé, quinoa aux algues, céleri curcuma et yuzu

6 huîtres creuses n°2 de Plougrescant

Salade fraîcheur melon, pastèque et fruits rouges, vinaigrette d’agrumes, 
fromage frais et pistaches concassées

ENTRÉES

DESSERTS  

Ile flottante, crème anglaise pistache et framboises

Parfait à la verveine et pêche pochée

Assiette de fromages de nos régions

  végétarienMerci  de s ignaler  toute a l lerg ie a l imenta i re au moment  de vot re commande.



MENU

Le Ker Louis

Découverte
Entrée / Plat / Dessert 49,00 €

Entrée / Plat ou
Plat / Dessert 40,00 €

Strates de foie gras et de lieu fumé, chutney de dattes et citron vert

Maquereau poêlé au beurre fumé, champignons crus et cuits, celeri et yuzu

9 huîtres creuses n°2 de Plougrescant

Entrée au choix : Menu Gourmet

ENTRÉES

Le Noble du jour et sa garniture

Lotte, caviar d’aubergine, concassé de tomates, lard paysan et sauce au cidre

Filet de Boeuf Breton, pommes de terre grenaille et jus de viande

Plat au choix : Menu Gourmet

PLATS

Vacherin fraise et sorbet yuzu

Tartelette aux abricots rôtis et chocolat Dulcey

Assiette de fromages de nos régions

Dessert au choix : Menu Gourmet

DESSERTS

Enfant Viande ou poisson du moment
Dessert
Boisson Comprise14,00 €

MENU
Sirop à l’eau

Jusqu’à 10 ans

  végétarienMerci  de s ignaler  toute a l lerg ie a l imenta i re au moment  de vot re commande.



Le Ker Louis

15,00 €

24,00 €

Saumon fumé, quinoa aux algues, celeri curcuma et yuzu

Salade fraîcheur melon, pastèque et fruits rouges, vinaigrette
d’agrumes, fromage frais et pistaches concassées

Strates de foie gras et de lieu fumé, chutney de dattes et citron vert

Maquereau poêlé au beurre fumé, champignons crus et cuits, celeri
et yuzu

15,00 €

24,00 €

Entrées

LA
 C

A
R

TE
Poissons

26,00 €

30,00 €

Lieu jaune, fenouil braisé, fromage blanc épicé

Lotte, caviar d’aubergine, concassé de tomates, lard paysan et
sauce au cidre

Le Noble du jour et sa garniture 34,00 €

6 huîtres : 14,00 €    /   9 huîtres : 19,00 €   /   12 huîtres : 23,00 €

Huîtres creuses n°2 de Plougrescant

Suprême de volaille, maïs, ail noir et passion 

Filet de Boeuf Breton, pommes de terre grenailles et jus de viande

26,00 €

Viandes

34,00 €



Le Ker Louis

Ile flottante, crème anglaise pistache et framboises

Parfait à la verveine et pêche pochée

Vacherin fraise et sorbet yuzu

Tartelette aux abricots rôtis et chocolat Dulcey

11,00 €

12,00 €

12,00 €

Desserts

12,00 € LA
 C

A
R

TE

Assiette de fromages de nos régions 14,00 €

Fromages

1 boule : 3 50 €    /   2 boules : 6,00 €   /   3 boules : 8,50 €

Glaces

  végétarien

Merci  de signaler  toute al lergie al imentaire
au moment de votre commande.

Viande d’origine Française

Galette d’haricots rouges, céleri, amande fraîche, cake
maïs/gingembre

23,00 €

Plat végétarien

Salade fraîcheur melon, pastèque et fruits rouges, vinaigrette
d’agrumes, fromage frais et pistaches concassées

23,00 €
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