Menu 3 étapes 65€
BALADE EN TERRE LIGERIENNE

Pour débuter
Foie gras de canard mi-cuit & sakura

En gelée de rhubarbe et marbré aux feuilles de sakura | sel de mer fumé au
bois de cerisier | Chutney rhubarbe et fruits du mendiant

Ou

CEuf mollet & langoustines

CEuf mollet frit | langoustines poélées | petits pois a la francaise et sarriette |
bresaola | huile de cosses | bisque alléegée

Ensuite

Poisson de péche du moment

Champignons de cave confits doucement | purée de champignons a U'huile de
cazette | oignon primeur | asperge blanche grillée | moule en tempura | sauce
matelote

Ou

Epaule d'agneau confite

Mousseline de carotte | carotte fane | tatin de carotte au miel de notre
production | condiment aux fruits secs | jus & l'ail noir et sauge

Peut-étre
Chariot de fromages d'ici et d’ailleurs (supp 18€)

Enfin
Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Menu 4 étapes 88€
VOYAGE EN TERRE LIGERIENNE

Pour débuter
Asperges de Ouchamps & morilles

Timbale de bucatini | morilles | jaune d'ceuf confit | creme de vieux parmesan

Puis
Coquilles Saint-Jacques

R6tis au beurre de satay | risotto de petit épeautre | purée et chips d'ail |
émulsion de persil et jus de volaille

Ensuite

Poisson de péche du moment

Travail autour de l'asperge verte | tartelette a la faisselle de chévre de la
Cabinette | condiment de pamplemousse « brulé » | sauce poulette au curcuma
frais

Ou

Faux filet de boeuf de Salers maturé

Gnocchi a la romaine gratiné au vieux cheddar fermier | Bimi poélé |
mousseline de brocolis a 'huile pimprenelle | jus de veau au chorizo Belotta

Peut-étre
Chariot de fromages d'ici et d'ailleurs (supp 18€)

Enfin
Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Grand Menu 1N8€
DEGUSTATION DE AUBERGE

Pour débuter

Foie gras de canard mi-cuit & sakura

€n gelée de rhubarbe et marbré aux feuilles de sakura |sel de mer fumeé au bois
de cerisier | Chutney rhubarbe et fruits du mendiant

Puis
Coquilles Saint-Jacques

Rétis au satay | risotto de petit épeautre | purée et chips d'ail | émulsion de
persil et jus de volaille

Ensuite
Poisson de péche du moment
Champignons de cave confits doucement | purée de champignons a Uhuile de

cazette | oignon primeur | asperge blanche grillée | moule en tempura | sauce
matelote

Pour continuer

Ris de Veau

Gnocchi a la romaine gratiné au vieux cheddar fermier | Bimi poélé |
mousseline de brocolis a 'huile pimprenelle | jus de veau au chorizo Belotta

Peut-étre
Chariot de fromages d'ici et d'ailleurs (supp 18€)

Enfin
Dessert au choix sur notre carte des desserts a la suite de ces menus



Nos desserts

Fraise Gariguette de la famille « Marpault » et Fenouil
Sablé breton a U'huile d'olive | creme diplomate fenouil | praliné graines de
fenouil | salade fenouil & fraise, vinaigrette miel et balsamique blanc | sorbet

fraise

Ou

Citron & Hibiscus
Faisselle de vache au miel de notre production | variations de citron jaune

autour de U'hibiscus | sorbet fromage blanc citron-hibiscus

Ou

Chocolat Millot 74% Valrhona & Chartreuse

Crémeux chocolat « Plantation Millot de Madagascar » | parfait glacé
Chartreuse | biscuit de Savoie cacao imbibé & la Chartreuse | gel et sorbet aux
herbes fraiches




