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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 10€

Tartare de Gambas sauvage, Radis multicolores, Vinaigrette Mandarine Condiment
fanes pillées, noix de cajou et moutarde a l'ancienne.

Foie gras mi-cuit, Chutney poires et gingembre, Toast de Pain Nordique aux graines +2€
Tentacule de poulpe de Bretagne grillé, Betteraves crues et cuites, Citron confit,
Condiment pomme verte, sésame et gingembre +2€

Escargots de chez Hugues Millot, Tombée d'épinard et pleurotes en persillade, Brioche
feuilletée

Oeuf parfait, Mousseline d’artichaut, Fevettes, Pétales de magret de canard fumé. )

PLAT 20€

Saint-Jacques roties, Andouilles de Guémené, Kasha, Sauce Bretonne +2€

Piece de veau roti, Fregolla Sarda cuisiné comme un risotto truffé, Jus de viande. +4€
Pavé de faux filet Sarthois, Pommes grenadilles roties, Sauce fromageére.

Pavé de truite, Endives roties aux agrumes, Quinoa, Sauce velouté.

Ballottine de voldille a la fagon d'une marmite Sarthoise.

Premiéres asperges blanches Francaise, Freekeh, Comté
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DESSERT 10€

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 .

Sélection de 3 fromages 7€ (Hors menu)

Sélection de 5 fromages

Cookie a la poéle comme a NYC, Glace vanille, Caramel beurre salé, Chouchoux.
Demi sphére chocolat, Mousse bavaroise au Gianduja, Sablé shortbread au grué de
cacao, Pralin noix de Macadamia.

Pavlova aux fruits exotiques, Sorbet ananas
Mont Blanc du Bellifontain
Souvenir du gouter d'un écolier Sarthois.
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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 .




