CARTE

L'ceuf Bio des freres Sabin
Pochée, coulis de tomates, piperade, condiments chorizo et olives

Le thon rouge
En tartare, creme de raifort et radis multicolores

Les conchiglionis farcis

Tartare de bceuf « Parthenaise » et pistou, pickles de légumes et créme & lemmental

Le foie gras de canard du Relais et les escargots petits gris du Maine
Le foie poéle, les escargots en ragout, jus corsé et vinaigré, crumble & [ail noir
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Les légumes de saison
Déclinaison de purée et de legumes de saison rofis, coulis de persil plat

Le lieu jaune
Poélg, purée de betteraves, haricots verts Mayennais et carottes
Sauce vierge

Le filet mignon de porc basque du Domaine Abotia
Pommes de terre croustillantes, légumes de saison grillés,
Sauce barbecue

La piece de beeuf Parthenaise de chez Daniel BROCHARD

Pommes de terre croustillantes, légumes grillés, sauce vin rouge

Le maigre
A la plancha, fenouil, courgettes, bisque de crustacés émulsionnée

Le ris de veau
Déclinaison dartichauts, gnocchi de pommes de terre, jus corsé au citron conlfit

La fricassée de girolles en persillade +10 €
k%

L'assiette de fromages Mayennais
(Chevre frais de chez Alexis, Camembert [Afiné de Mayenne et Douceur dAnjou)

L'abricot
Croustillant amandes, abricot poché, sorbet abricot-verveine

L'assiette de sorbets
Mangue, basilic et fraise

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

La rhubarbe

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

La tomate ananas
Jus dananas acidulé, amandes caramélisées, sorbet aux herbes

Chef : Anthony DETEMMERMANN
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