CARTE

Les asperges blanches
Velouté dasperges infusé & lestragon, les pointes grillées a la flamme
Bacon croustillant, creme dun jaune dceuf au miso

La truite de Parné sur Roc
En tartare, creme de raifort et radis multicolores

Le foie gras de canard
Mi-cuit, chutney doignons rouge, pickles de legumes

Les escargots de chez H. et G. MILLOT
En persillade, crumble & Iail mousse aux herbes fraiches, royale de roquette
Jus de viande vinaigré
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Les légumes de saison
Déclinaison de purée et de legumes de saison rofis, coulis de persil plat

Le thon albacore
Mi-cuit, purée de betterave, risotto de quinoag, carottes, épinards
Beurre monté aux algues wakamé

La céte de cochon
Facon « cordon bleu », éoinards, chorizo doux du domaine Abotia, emmental
Pommes de terre et légumes grillés, jus corsé & [ail noir

L'’entrecéte de beeuf AOP Maine Anjou (env. 350 gr.)
Pommes de terre rofies, légumes de saison, sauce vin rouge

La barbue
Cuite sur [aréte, purée de carotte au citron vert, petit pois et feves, sauce safranée

Le cceur de ris de veau
Poéle, croustillant. artichauts, gnocchi de pommes de terre
Sauce foie gras
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L'assiette de fromages Mayennais
(Chewvre frais de chez Alexis, Camenbert [Affiné de Mayenne et Douceur dAnjou, gelée de coings)

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

Les fraises gariguettes
Crémeux mascarpone vanille, croquant damande, sorbet fraise basilic

La rhubarbe

Conlfite au sirop, sablé breton, thym, glace thé matcha

Le chocolat
Croustillant praling, crémeux et ganache chocolat noir
Sorbet fruits de la passion

Chef : Anthony DETEMMERMANN
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