o

{ ° & A= L, =%

Le Chef et son équipe vous invitent a vivre une experience culinaire au
dejeuner comme au diner, au travers de ce menu-carte evolutif, qui
vous propose une cuisine de saison, 100% faite maison en liens étroits
avec les producteurs et artisans soigneusement selectionnes
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ENTREE 12€

* Y% Brioche feuilletée, Escargots de chez Hugues Millot, Poélée de blettes, Chévre de
la ferme du rocher, Noisettes torréfiées.

e Escalope de Foie gras IGP Sud-Ouest rotie, Médaillons de prune roétis, jus au
Marsala +3€

e Sardines de Saint Gilles croix de vie, Courgettes Fumées, Gelée de pain grillé

e Tentacule de poulpe de Bretagne poché & grillé, Légumes racines rotis, Sauce
Matellotte +3€

e Composition autour de la tomate ancienne, Burattina, Cécina di Leon, pesto de
roquette.

e Paté en croite du retour de chasse, Moutarde au moux de raisin, Pickles de
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PLAT 24€ )

» Pavé d’esturgeon, Coco de Paimpol, Andouille de Guémené grillée, Creme fumée +2€

» Demi magret de canard, Caviar d’aubergines, Pisaladiére a notre facon.

* Piece de boeuf Sarthois, Pommes grenailles confites, Sauce au poivre vert,
Petite verdure.

» Crépinette au jus et poélée de ris dagneau, Courges spaghettis +4€

* Pavé de truite, Risotto de Celeri, Bisque juste cremée

* Gratin de potimarron et chévre, mélange de graines et fruit sec
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DESSERT 11€

» Sélection de 3 fromages 8€ (Hors menu)

o Sélection de 5 fromages

e Cookie ala poéle comme a NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux.
* Nage de fruits de saison a la verveine, Sorbet du moment.

» Pastilla a la créme de lait réduit, Praliné noix de pecan, Sorbet foin.

» Coing Confit, Creme montée a la féve de tonka, Sablé breton.
¢ Mont blanc du bellifontain.
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BY NICOLAS URRUTIA

AFIN DE REDUIRE CONSIDERABLEMENT VOTRE TEMPS D'ATTENTE AINSI QUE DE FACILITER LE TRAVAIL DE NOS PATISSIERS,
NOUS INVITONS NOTRE AIMABLE CLIENTELE A BIEN VOULOIR COMMANDER ,DANS LA MESURE DU POSSIBLE, LES DESSERTS
EN DEBUT DE REPAS. NOUS VOUS REMERCIONS POUR VOTRE COMPREHENSION .

TOUTES NOS GLACES ET SORBETS SONT ISSUS DE FABRICATION ARTISANALE DE LA FERME DE L’AUBERDIERE A MONTAILLE 72120 « FAIT MAISON & LOCAL »
POUR LES ALLERGENES OU AUTRES DEMANDES VEUILLEZ-VOUS ADRESSER A L'EQUIPE DE SALLE ET NOUS NOUS EFFORCERONS DE REPONDRE A VOS DEMANDES .




	Le Chef et son équipe vous invitent à vivre une expérience culinaire au déjeuner comme au dîner, au travers de ce menu-carte évolutif, qui vous propose une cuisine de saison, 100% faite maison en liens étroits avec les producteurs et artisans soigneusement sélectionnés
	Entrée / Plat / Dessert
	39,50€

	Entrée / Plat
	ou
	Plat / Dessert
	29,50€

	Carte blanche
	57€/personne - 2 personnes minimum

	Un accord mets & vins (12cl) peut vous être proposé
	2 verres 14€       3 verres 19€       4 verres 26€

	ENTRÉE 12€
	½ Brioche feuilletée, Escargots de chez Hugues Millot, Poêlée de blettes, Chèvre de la ferme du rocher, Noisettes torréfiées.
	Escalope de Foie gras IGP Sud-Ouest rôtie, Médaillons d’abricot rôtis, jus au Marsala 3€
	Sardines de Saint Gilles croix de vie, Courgettes Fumées, Gelée de pain grillé
	Tentacule de poulpe de Bretagne poché & grillé, Artichaut & citron confit   +3€
	Composition autour de la tomate ancienne, ½ burattina fumée, Cécina di Leon.


	PLAT 24€
	Pavé d’esturgeon, Coco de Paimpol, Andouille de Guémené grillée, Crème fumée +2€
	Demi magret de canard, Caviar d’aubergines, Pisaladière à notre façon.
	Pièce de boeuf Sarthois, Pommes grenailles confites, Sauce au poivre vert, Petite verdure.
	Crépinette au jus et poêlée de ris d'agneau, Courges spaghettis  +4€
	Pavé de truite, Légumes du soleil en beaux morceaux, Bisque juste crèmée
	Fregolla Sarda, Fourme d’Ambert, Figues & Noix

	DESSERT 11€
	Cookie à la poêle comme à NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux.
	Nage de fruits de saison à la verveine, Sorbet du moment.
	Pastilla a la crème de lait réduit, Praliné noix de pecan, Sorbet foin.
	Pêches rôties au miel , Crème nougat, Pain de gêne.
	Poellée de Figues, Ricotta, Sablé short bread au grué de cacao, Glace huile d’olive

	The Chef and his team invite you to enjoy a culinary experience at lunch and dinner, through this evolving menu-card, which offers you seasonal cuisine, 100% homemade in close collaboration with carefully selected producers and artisans.
	Starter / Main course / Dessert
	€ 39,50
	Starter / Main course
	or
	Main course / Dessert
	€ 29,50

	Carte Blanche
	A food and wine pairing (12cl) can be offered to you
	2 glasses € 14    3 glasses € 19       4 glasses € 26
	STARTERS € 12
	½ Flaky brioche, Hugues Millot snails, Sautéed chard, Ferme du Rocher goat cheese, Toasted hazelnuts.
	Roasted PGI Sud-Ouest foie gras escalope, Roasted apricot medallions, Marsala jus +€3
	Saint-Gilles-Croix-de-Vie sardines, Smoked zucchini, Toasted bread gelée
	Poached & grilled Brittany octopus tentacle, Artichoke & preserved lemon +€3
	Heirloom tomato composition, ½ smoked burattina, Cecina di León, Arugula pesto.

	MAIN COURSE € 24
	Sturgeon fillet, Coco de Paimpol beans, grilled Andouille de Guémené sausage, smoked cream +€2
	Half duck breast, eggplant caviar, our take on Pissaladière.
	Sarthe beef steak, confit baby potatoes, green peppercorn sauce, side salad.
	Crépinette with jus and pan-seared lamb sweetbreads, Spaghetti squash +€4
	Trout fillet, chunky Mediterranean vegetables, lightly creamed bisque
	Fregola Sarda, Fourme d’Ambert cheese, figs, and walnuts

	DESSERT € 11

