CARTE

Les sardines
A lescabéche, chou-fleur au miso, coulis chou rouge et pickles

L'ceuf de plein air Bio des « Freres Sabin »
Poché, facon meurette

Le gravlax de truite de Parné sur Roc
Betteraves rouges acidulées, condiments orange sanguine, salade dherbes fraiches

Le marbré de foie gras et beeuf Limousin
Chutney de pomme, vinaigre balsamique et pickles de legumes de saison
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Les légumes de saison
Déclinaison de purée et de legumes de saison rofis, coulis de persil plat

Le sandre
A la plancha, purée de pandais, risotto de quinog, carottes, épinards
Creme décrevisses

La piece de beceuf « Limousine »
Pommes de terre rofies, legumes dhiver
Emulsion dune béarmnaise

Les noix de St Jacques de la Baie de St Brieuc
Poélees, risotto carnarol, coquillages et chorizo doux du domaine Abotia

L'entrecote de Boeuf AOP « Maine Anjou »
Pommes de terre, rofies, légumes du moment, sauce vin rouge

Le filet de veau
Mousseline de carottes et citron vert, croustillont de pommes de tere
Jus corsé & lestragon
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L'assiette de fromages Mayennais
(Chewvre frais de chez Alexis, Entrammes bio et Camembert dEntrammes, gelée de coings)

La betterave rouge
Confite, crumble, mousse acidulee, sorbet vin chaud

La poire conférence
Chocolat blanc, yuzu, noisettes et poire caramélisées

La pomme « Reinette »
Pressé de pomme, sablé amande, créme vanillée et sorbet pomme

La sphére de chocolat noir

Crémeux chocolat au lait, streusel au cacao, amandes caramélisees
Clace & la feve de tonka

Chef : Anthony DETEMMERMANN
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