
    
 

 

Merci de composer un menu unique pour l’ensemble du groupe. Menu sous réserve de modification de la part de notre partenaire restaurateur. 

 
10h-12h : visite guidée de la Cité de la 
Voile Éric Tabarly 
 
Une rencontre avec la mer et ses Skippers ? 
Découvrez un parcours muséographique vivant 
et interactif avec films, manipulations, 
maquettes, simulateur à travers une nouvelle 
visite guidée thématique “Dans le sillage d’Éric 
Tabarly“ ou la visite Découverte de la Cité. 
 

 

 
12h30-14h30 : déjeuner au nouveau 
restaurant “Quai Ouest” 
 
Situé au rez-de-chaussée de la Cité. Son chef 
renommé vous propose une cuisine classique où 
les produits frais sont à l’honneur. 

 
 
  
 
  

 
15h-16h30 : visite guidée du Sous-marin 
FLORE 
 
 Dans l’une des alvéoles de la Base de             
sous-marins, découvrez, en sons et images,       
le quotidien des sous-mariniers et le 
fonctionnement de ces mystérieux 
submersibles… Une mise en scène spectaculaire 
évoque aussi la grande histoire du XXème  siècle, 
vue de Lorient, port stratégique. Accompagné 
d’un audioguide, vous terminez votre visite en 
parcourant le Sous-Marin Flore. 
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> Programme 

> Coordonnées 

Service Commercial 
Tél : 02 97 65 42 85 
Fax : 02 97 65 43 03 
commercial@sellor.com 

Sellor  
Villa Margaret – BP 60 
56260 Larmor-Plage 
www.citevoile-tabarly.com 

TARIF PROFESSIONNEL  par personne : 37.50 €  TTC Sur la base de 15 participants min. 

> Menu déjeuner 

IDÉE DE JOURNÉE GROUPE 2012 

 Kir de bienvenue  
 

Entrée au choix 
 

 Brandade de lieu à la         
ciboulette en  dodine, une 
confiture de tomates au     
gingembre 

 Terrine de cochon aux       
oignons confits au serpolet, 
un chutney de fruits secs à 
l’Armagnac 

 Effiloché de raie aux câpres, 
salade piquante de roquette, 
copeaux de parmesan 

 

 
 

Plat au choix 
 

 Tourte de volaille aux      
champignons, pomme purée 
maison 

 Pavé de thon « Albacore » 
poêlé, une vinaigrette     
agrémentée olives et         
citrons, tian de légumes   
niçois 

 Joue de bœuf braisée servie 
fondante, pâtes tagliatelles 
aux carottes miellées au 
cumin 

 
 

Dessert au choix 
 

 Moelleux au chocolat, crème 
glacée à la vanille 

 Panna cota à la vanille, un 
salpicon d’ananas à la     
coriandre 

 Le baba au rhum « façon 
Quai Ouest » aux fruits de 
saison 

 
1/4 de vin, eau et café 
 

 


