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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 11€

Tomates anciennes, Crumble parmesan-romarin, Burrata di bufala fumé, Pesto de
roquette.

Foie gras mi-cuit, Chutney Poire&gingembre, Pain au mais +2€

Tentacule de poulpe de Bretagne grillée, Artichauts poivrades rotis, Mousseline
d’artichaut, Citron confit, Condiment herbes pillées, Noix de cajou. +2€

Escargots de chez Hugues Millot en persillade, Blettes multicolores, Créme de comté
et Toast Melba

Oeuf parfait, Piperade au chorizo, Lomo, Tomme de brebis
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PLAT 21€

Retour de la criée vapeur, Duo de courgettes roties et grillées, Sauce beurre blanc +2€
Filet de boeuf maturé, Purée de pomme vitelotte, Sauce béarnaise +7€ )
Pavé de faux filet Sarthois, Pommes grendailles roties, Sauce Fromageére, Petite
verdure

Pavé de truite, Poélée de coquillages et crustacés, Quinoa, Sauce velouté.

Demi magret roti, Légumes du moments, Sauce au poivre vert.

Epeautre du Berry, Légumes du soleil en beau morceau, Tofu bio Sarthois
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DESSERT 11€

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

Sélection de 3 fromages 7,50€ (Hors menu)

Sélection de 5 fromages

Burrata de chévre, Marmelade de rhubarbes, Tuile aux graines de pavot.
Cookie a la poéle comme a NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux.
Peche blanche rotie au miel, Marmelade de Cassis, creme au safran, Arlette de
pate feuilleté, Sorbet péche.

Minestrone de fruits a la verveine, Sorbet du moment

Affogatto all Café a la maniére du Bellifontain
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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 .




