LE RESTAURANT « LA GOUESNIERE »

ASSOCIATION
FRANGAISE
DES MAITRES

OBTENTION DU TITRE DE MAITRE RESTAURATEUR RESTAURANT« LA GOUESNIERE »
LE 5 MAI 2015. DEPUIS FEVRIER 2016 LE RESTAURANT EST DISTINGUE PAR UNE
ETOILE AU GUIDE MICHELIN.

LE MAITRE RESTAURATEUR SENGAGE PRINCIPALEMENT A  REALISER

BEDEANAT MRS UNE CUISINE FAITE MAISON POUR LAQUELLE LE CHEF TRAVAILLE SUR PLACE AVEC
DES PRODUITS BRUTS, FRAIS. IL FAIT APPEL AUX PRODUCTEURS LOCAUX, UTILISE
DES PRODUITS DE SAISON ET DU TERROIR.
ENTREES FROIDES €
HUITRE CREUSE N°1 DE LA BAIE DE CANCALE la piéce 2.60
C(EUR DE SAUMON MARINE AU JUS DE BETTERAVE ET FUME
BAVAROISE DE CORIANDRE POIVREE, COULIS AIGRE DOUX DE BETTERAVE GOLDEN 25
TERRINE DE FOIE GRAS MI-CUIT
DECLINAISON DE CAROTTES, COULIS DE DATTE ACIDULE ET GELEE DE KIWI 29
yd
ENTREES CHAUDES
LANGOUSTINES EN CROUTE DE PERLE DU JAPON, EMIETTE DE TOURTEAU
MOUSSELINE DE PETIT POIS AU WASABI, FLEUR DE PENSEE CROUSTILLANTE 34
ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE
POIRE ROTIE, CARDAMOME NOIRE FUMEE, CHOU KALE CROUSTILLANT, JUS MISO 25
EMINCE D’ORMEAUX DE L’iLE DE GROIX
RADIS GLACON ETUVE AU GARAM MASALA, VOILE DE PATA NEGRA 48
NAGE DE HOMARD 46
AU BOUILLON CLAIR IODE, MINUTE DE COQUES ET COUTEAUX MARINIERE
PLATS DU JARDIN
ETUVEE DE LEGUMES DE SAISON A LA TRUFFE 27
RAVIOLE DE LEGUMES DE SAISON 25

DANS L’ENSEMBLE DE NOS PLATS ET MENUS, LES ALLERGENES CI-DESSOUS SONT SUSCEPTIBLES D’ETRE PRESENTS SOUS
FORME DE TRACES OU DE PRODUITS CUISINES :

CEREALES CONTENANT DU GLUTEN, PRODUIT A BASE D'(EUF, DE POISSON, DE LAIT, DE FRUIT A COQUE, D’ARACHIDE, D’ANHYDRIDE
SULFUREUX ET SULFITE, SOJA, CELERI, MOUTARDE, SESAME.

A TITRE DE PREVENTION NOUS VOUS DEMANDONS EXPRESSEMENT DE NOUS INDIQUER LORS DE LA RESERVATION VOS
INTOLERANCES, LE CHEF VOUS PROPOSERA DES METS ADAPTES.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.

TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.



VIANDES ET VOLAILLES

CANNELLONI DE JOUE DE B(EUF FONDANTE
HUITRE DE CANCALE JUSTE SAISIE, ANCHOIS EN TEMPURA ET CAPRES QUEUE

NOISETTE D’AGNEAU DES PRES SALES
CAVIAR D’AUBERGINE AU CITRON CONFIT

JUS REDUIT PERLE A L’HUILE DE CARDAMOME VERTE

FLANCHET TRUFFE CUIT TRENTE HEURES ET RIS DE VEAU DORE
MOUSSELINE D’ARTICHAUT ET LARD COLONNATA, JEUNE CAROTTE LAQUEE

SUPREMES DE PIGEON EN CROUTE DE FRAMBOISE EPICEE ET GRUE DE CACAO
CUISSE CONFITE, SAUCE GRAND CRU DE GUANAJA, RADIS GLACONS AU THE MATCHA

POISSONS, COQUILLAGES ET CRUSTACES

HOMARD BLEU ENTIER, BRAISE 650 gr
FLAMBE AU COGNAC

SAINT PIERRE MEUNIERE
PALET DE POMME DE TERRE IODEE, POULPE MARINE AUX AROMATES ET « ROUILLE » SAFRANEE

BARBUE EN CUISSON DOUCE ET LARD DE COLONNATA
JUS DE PETIT POIS A LHUILE DE MENTHE POIVREE
FRAICHEUR DE PETIT POIS ET FEVETTES, ECUME FUMEE

SOLE MEUNIERE
AU BEURRE « BORDIER » FUME MAISON, LEGUMES TRUFFES

SOLE MEUNIERE
AU BEURRE « BORDIER » AU YUZU, LEGUMES TRUFFES

HOMARD BLEU
CUIT A LA VAPEUR DE SEL, CITRONNELLE, BETTERAVE CHIOGGIA ET PAK CHOI, JUS MELISSE

PLATEAU DE FRUITS DE MER (2 commander 48 heures a I'avance)

PLATEAU DE FRUITS DE MER (pour 2 personnes)
1 CRABE OU 1 ARAIGNEE (selon la saison),6 HUITRES, 6 LANGOUSTINES, CREVETTES, BULOTS,
BIGORNEAUX, COQUILLAGES DE SAISON

PLATEAU DE FRUITS DE MER ROYAL (pour 2 personnes)
1 HOMARD BLEU, 6 HUTTRES, 6 LANGOUSTINES, CREVETTES, BULOTS,
BIGORNEAUX, COQUILLAGES DE SAISON

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.
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DESSERTS

A CHOISIR EN DEBUT DE REPAS

ALLIANCE FRAISE, FENOUIL CONFIT ET BAIE DE GOJI
STREUZEL AMANDE ET BADIANE

SAINT HONORE, CREME DE MARRON ET CHANTILLY
CHOUX CREMEUX CHOCOLAT, CARAMEL ET FLEUR DE SEL DE GUERANDE

« CUBISME » GUANAJA GRAND CRU, BENEDICTINE
FRAICHEUR FRAMBOISE ET CRANBERRY, NUAGE D’)ENFANCE

RHUBARBE LAQUEE, FLEUR D’HIBISCUS
COQUE MERINGUE ET GANACHE IVOIRE MASCARPONE
SORBET FROMAGE BLANC CITRONS POIVRES

SOUFFLE AU GRAND MARNIER
ET SA CUVEE GRAND MARNIER

LA PALETTE DE SORBETS ET DE GLACES MAISON

FROMAGES

PLATEAU DE FROMAGES REGIONAUX AFFINES

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.
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ENTRE ARMOR ET ARGOAT

118€

Menu servi pour I'ensemble des convives

LAISSEZ-VOUS GUIDER DANS LE MONDE GASTRONOMIQUE DE NOTRE CHEF

LE HOMARD BLEU

104€

Menu servi pour deux convives minimum

NAGE DE HOMARD

DEMI HOMARD AU BOUILLON CLAIR IODE
MINUTE DE COQUES ET COUTEAUX MARINIERE

* % % %

DEMI HOMARD CUIT A LA VAPEUR DE SEL, CITRONNELLE
BETTERAVE CHIOGGIA ET PAK CHOT, JUS MELISSE

* % % %k
DEMI HOMARD
FLAMBE AU COGNAC
* % %k

CHARIOT DE FROMAGES REGIONAUX AFFINES

% % % Kk

SOUFFLE AU GRAND MARNIER
ET SA CUVEE GRAND MARNIER

NOTRE SELECTION DE VIN POUR ACCOMPAGNER VOTRE MENU
98€ POUR 2 PERSONNES

1 BOUTEILLE DE CHAMPAGNE « LOUIS ROEDERER 2006 BLANC DE BLANCS »
2 CAFES

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.



L’EPICURIEN

7 services, 82€
ou 5 services, 64€ *

Menu servi pour I'ensemble des convives

TARTARE DE CARABINEROS
MOUSSE DE RADIS ET TUILE DE POIS CHICHE

* %k %k Kk

ESCALOPE DE FOIE GRAS POELEE, POIRE ROTIE,
CARDAMOME NOIRE FUMEE, CHOU KALE CROUSTILLANT, JUS MISO

* %k %k Kk

BARBUE EN CUISSON DOUCE ET LARD DE COLONNATA
JUS DE PETIT POIS A LHUILE DE MENTHE POIVREE
FRAICHEUR DE PETIT POIS ET FEVETTES, ECUME FUMEE
* % %k

SUPREME DE PIGEON EN CROUTE DE FRAMBOISE EPICEE ET GRUE DE CACAO
CUISSE CONFITE, SAUCE GRAND CRU DE GUANAJA, RADIS GLACONS AU THE MATCHA

* %k ok
CHARIOT DE FROMAGES REGIONAUX AFFINES
* % % %
RHUBARBE LAQUEE, FLEUR D’HIBISCUS
COQUE MERINGUE ET GANACHE IVOIRE MASCARPONE
SORBET FROMAGE BLANC CITRONS POIVRES

* %k Kk

SAINT HONORE, CREME DE MARRON ET CHANTILLY
CHOUX CREMEUX CHOCOLAT, CARAMEL, FLEUR DE SEL DE GUERANDE

* 3 plats, fromage et dessert ou 3 plats et 2 desserts

NOTRE SELECTION DE VIN POUR ACCOMPAGNER VOTRE MENU
60€ POUR 2 PERSONNES

2 VERRES DE BORDEAUX BLANC

1/2 BOUTEILLE DE LALANDE POMEROL CHATEAU PERRON
1 BOUTEILLE D’EAU MINERALE
2 CAFES

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.



« LA GOUESNIERE »

48€

CEUR DE SAUMON MARINE AU JUS DE BETTERAVE ET FUME
BAVAROISE DE CORIANDRE POIVREE, COULIS AIGRE DOUX DE BETTERAVE GOLDEN
Oou

TERRINE DE FOIE GRAS MI-CUIT
DECLINAISON DE CAROTTES, COULIS DE DATTE ACIDULE ET GELEE DE KIWI

ou
LANGOUSTINE EN CROUTE DE PERLE DU JAPON, EMIETTE DE TOURTEAU (Sup. 5€)
MOUSSELINE DE PETIT POIS AU WASABI, FLEUR DE PENSEE CROUSTILLANTE

% % %k Kk

BLANC DE CABILLAUD FONDANT
PALET DE POMME DE TERRE IODE, POULPE MARINE AUX AROMATES ET ROUILLE « SAFRANEE »
ouU

CANNELLONI DE JOUE DE BOEUF
HUITRE DE CANCALE JUSTE SAISIE, ANCHOIS EN TEMPURA ET CAPRE QUEUE

ou
FILET DE PINTADE FARCIE AUX OLIVES NOIRES FUMEES
CAVIAR D’AUBERGINE AU CITRON CONFIT, JUS REDUIT A L’HUILE DE CARDAMOME VERTE

* % % %

CHARIOT DE FROMAGES REGIONAUX AFFINES

ou
SAINT HONORE, CREME DE MARRON ET CHANTILLY
CHOUX CREMEUX CHOCOLAT, CARAMEL ET FLEUR DE SEL DE GUERANDE

ou
ALLIANCE FRAISE, FENOUIL CONFIT ET BAIE DE GOJI
STREUZEL AMANDE ET BADIANE
ou
RHUBARBE LAQUEE, FLEUR D’HIBISCUS
COQUE MERINGUE ET GANACHE IVOIRE MASCARPONE
SORBET FROMAGE BLANC CITRONS POIVRES

MENU DU MARCHE

3 services, 36€ /2 services, 30€
AU CHOIX DU CHEF, TOUS LES MIDIS DE LA SEMAINE, HORS WEEK END, JOURS FERIES OU A CARACTERE DE FETE

NOUS VOUS PROPOSONS NOTRE SELECTION DE VINS AU VERRE : 17€ PAR PERSONNE
1 VERRE DE CHARDONNAY
1 VERRE DE PINOT NOIR DE JC. BOISSET DOMAINE « LES URSULINES »

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
TOUTES NOS VIANDES BOVINES SONT D’'ORIGINE FRANCE.
BOISSON NON COMPRISE.



