
 

 
Nos viandes bovines sont issues de bêtes nées, élevées et abattues en France 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris - Prix nets en Euros - 

Retrouvez notre actualité sur Facebook Tante Louise 

         
 
   

Entrées 
 

Huitres n°2 de Cancale en trois façons 19 € 
 

Terrine de foie gras de canard poêlée  
   consommé clair et cèpes 

21 € 

 

Ris de veau poêlés, raviolis de navets et noix 
   espuma de châtaigne et croquette de champignons  

24 € 

 

Aspic d’émietté de tourteaux  
  crème d’amande et zeste de citron vert 

19 € 

 
 

Poissons     

 

Lotte pochée dans un bouillon au foie gras 
  espuma de cresson et oignons grelots, huile de chorizo 

41 € 

 

Homard bleu rôti des côtes bretonnes, sauce carapace 
   ravioles de betterave farcies et échalotes confites 

39 € 

 

Filet de rouget grondin 
  chou farci et consommé de rattes 

37 € 

 
 

Viandes 
 

Filet de canette de barbarie 
  purée de pomme de terre à la truffe noire, chausson et jus de cuisson truffé 

39 € 

 

Carré de cochon ‘Noir de Bigorre’ 
  tube d’espuma au moka et sauce à l’échalote 

29 € 

 

Agneau pré-salé de la baie du mont Saint-Michel 
  légumes du moment et tapenade, jus d’agneau 

32 € 

  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
Nos viandes bovines sont issues de bêtes nées, élevées et abattues en France 
Toutes nos prestations sont taxes et service compris - Prix nets en Euros - 

Retrouvez notre actualité sur Facebook Tante Louise 

   
Menu du marché         39 € 

                entrée-plat         29 € 
       plat-dessert         29 € 

 
  Espuma de mozzarella et tomate marinée 

huile de basilic et sablé breton 
 

Confit de poitrine de porc  
purée de haricots coco, potiron confit 

sauce au foin 
 

Meringue garnie de fraises ‘charlotte’ 
espuma de fraise et basilic 

 

 
    Menu découverte   75 € 

 
Savourez la cuisine de notre chef : 

 mise en bouche, entrées, poisson, 
 viande et desserts. 

 
(ce menu est servi pour l’ensemble de la table) 

 

 

Fromages 

 

 

Plateau de fromages affinés de la Maison Alléosse 14 € 
  
  

Desserts  
 

Entremets au chocolat ivoire 
  cœur fruits de la passion et sa gelée 

10 € 

 

Opaline de sucre 
  sangria et fruits rouges, sorbet au yaourt 

12 € 

 

Biscuit moelleux à la noisette  
  glace au fromage blanc et framboises, brisures de Bretagne 

10 € 

 

Billes de citron vert et jaune, crumble tiède 
   mousse au fromage blanc 

12 € 

 

Moelleux tiède au chocolat noir 
  tuile de chocolat, glace à la vanille 

12 € 
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