LOISEAU
DES DucCSs.

ForRMULE DEJEUNER

CE MENU N EST PAS SERVI AU DINER, NI LES JOURS FERIES

ENTREE ET PLAT  OU  PLAT ET DESSERT 23 €
ENTREE, PLAT ET DESSERT 29 €
AN
V’r't:g‘,—t\& “ .

MELON RAFRAICHT A LA MENTHE ET AU GINGEMBRE
CROUSTILLANT AU JAMBON SERRANO

QUASI DE VEAU RéTI, JUS AU KASHMIRI MASSALA
PIPERADE A LA CORIANDRE ET POIS CHICHE AUX EPICES

SOUPE DE FRUITS ROUGES A LA PASTEQUE
CREME DE CARDAMOME VERTE ET FEUILLETKES CARAMELISES

LA SOMMELIERE PROPOSE UNE LARGE SELECTION DE VINS AU VERRE, ET EN CARAFE, DU MONDE
ENTIER. [LAISSEZ-VOUS GUIDER EN CHOISISSANT UN DE NOS FORFAITS !

DecouverTE 4 VERRES DE VINS (8cL) 45 €
DecGusrtaTtioN 5 VERRES DE VINS (8 cL) 55€
PresTIGE 5 VERRES DE VINS DE BOURGOGNE (8cL) 75 €

Nous CUISINONS DE NOMBREUX INGREDIENTS DONT CERTAINS PEUVENT ETRE ALLERGISANTS( CERFALES CONTENANT DU
GLUTEN, CRUSTACES, (EUFS, POISSONS, ARACHIDES, SOJA, LAIT, FRUITS A COQUES, CELERI, MOUTARDE, GRAINES DE SESAME, ANHYDRIDE SULFUREUX
ET SULFITES EN CONCENTRATION DE PLUS DE IOMG, LUPIN, MOLLUSQUES ET PRODUITS A BASE DE CES PRODUITS). A VOTRE DEMANDE, NOS
COLLABORATEURS VOUS RENSEIGNERONT SUR LA PRESENCE DE CES INGREDIENTS DANS VOTRE SELECTION SANS TOUTEFOIS
POUVOIR VOUS EN GARANTIR L’ABSENCE. |LES MENUS SONT PROPOSES HORS BOISSON.



[.A carTE DE Louls-PHIiLiPPE ViGILANT

ENTREES

L’(EUF PLEIN AIR ET MOUSSELINE D’ARTICHAUT
JAMBON SEC DU MORVAN ET EMULSION A LA CORIANDRE

TOMATES ANCIENNES EN BURRATA CREMEUSE
PESTO DE ROQUETTE

FoIE GRAS DE CANARD EN TERRINE
CONFIT AUX ABRICOTS ET A LA VERVEINE

FRAICHEUR DE TOURTEAU AUX PAMPLEMOUSSES
CREMEUX D’AVOCATS ET POIVRE DE | IMUT

CUISSES DE GRENOUILLES ROTIES
MOUSSELINE D,AIL, PUREE DE PERSIL ET JUS AU CHATEAU-CHALON

Porssons

MERLU CONFIT A BASSE TEMPERATURE, EMULSION BEURRE NOISETTE
RISOTTO VERT ET COURGETTES GRILL}éES

LLOTTE ROTIE ET JUS FACON BOUILLE
ATOLI A L’ENCRE DE SEICHE ET FENOUIL CONFIT A L'ORANGE

TURBOT CUIT A BASSE TEMPERATURE
POIREAUX GRILL]éS ET FUMET AUX COQUILLAGES

HoMARD BRETON ET RIS DE VEAU EN NAVARIN

BISQUE DE HOMARD AU POIVRE TCHULI ET LEGUMES D ETE

ViIANDES

P1GEON DU HAMEAU DE LA GRAILLOTTE, ROTI SUR LE COFFRE
RHUBARBE FONDANTE ET JUS AU POIVRE DE T AsMANIE

MEDAILLON DE SELLE D’AGNEAU A LA SARRIETTE
MOUSSELINE DE CAROTTES PRIMEURS

VoraiLLE DE 1.4 Cour D’ARMOISE EN DEUX SERVICES
RAGO[A]T DE GIROLLES AU VIN JAUNE ET ]éPEAUTRE

RIs DE VEAU DORE AU SAUTOIR ET AUX CAPRES
OLIVES TAGGIASCHE ET OIGNONS DES C]éVENNES

FroMmaGEs
ASSIETTE DE FROMAGES DECOUVERTE

CHARIOT DE FROMAGES AFFINES DE NOS REGIONS

TOUTES NOS PRESTATIONS SONT TAXES ET SERVICE COMPRIS - MENUS HORS BOISSON - PRIX NETS EN €UROS.
LLES VIANDES BOVINES SONT NEES, ELEVEES ET ABATTUES EN F.UROPE.
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[ .Es MENUS

Tous LEGUMES 53¢

"TOMATES ANCIENNES EN SALADE ET PESTO DE ROQUETTE
JARDIN DE LEGUMES DU MOMENT

FRAICHEUR DE FENOUIL AUX EPICES, POMME VERTE ET SABLE

DEcusTtaTiON 95 €

FoIE GRAS DE CANARD EN TERRINE
CONFIT AUX ABRICOTS ET A LA VERVEINE

TURBOT CUIT A BASSE TEMPERATURE
POIREAUX GRILL}éS ET FUMET AUX COQUILLAGES

PiGceoN DU HAMEAU DE LA GRAILLOTTE ROTI
RHUBARBE FONDANTE ET JUS AU POIVRE DE TASMANIE

CHARIOT DE FROMAGES AFFINES

DELICE DE FRAISES DE LA FERME

BIERE AMBREE LA NV/ANDUBIENNE ET SARRASIN CROQUANT

TARTELETTE AU CHOCOLAT GRAND CRU
SUCRE MUSCOVADO, FLORENTIN
CREME GLACKE AUX FEVES DE CACAO

MENU PROPOSE POUR L’ENSEMBLE DE LA TABLE,
A COMMANDER AVANT I 3H AU DEJEUNER

DECOUVERTE s1€

MENU GOURMAND
SANS LE DEUXI]\EME PLAT *, NI LE FROMAGE

GOURMAND 75 €

"TOMATES ANCIENNES EN JARDIN D’ETE
BURRATA CREMEUSE ET JEUNES POUSSES EN SALADE

*FILET DE ROUGET CUIT DOUCEMENT
JUS DE ROCHE FAQON BOUILLE

EPAULE D’AGNEAU CONFITE 26 HEURES
CREMEUX D AUBERGINE
Jus A LA MOUTARDE AU MEURSAULT

ASSIETTE DE FROMAGES DECOUVERTE
Paris-BREST AUX TROIS NOISETTES

Morvan, PrEmoNT ET SICILE
GLACE A LA FEVE DE TONKA

I .Es DESSERTS DE [ uciLE DAROSEY

A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS

DZ£LICE DE FRAISES DE £4 FERME DESs Marcs p’Or
BIERE AMBREE L4 VM ANDUBIENNE ET SARRASIN CROQUANT 16 €

CLAFOUTIS AUX CERISES CUIT MINUTE

GLACE ET CHANTILLY A LA REINE DES PRES 15€
VACHERIN GLACE A LA FRAMBOISE

CITRON VERT ET MENTHE, MERINGUE CROQUANTE AU THE MATCHA 15 €
Paris-BREST AUX TROIS NOISETTES - Morvan, PIEMONT ET SICILE

GLACE A LA FEVE DE TONKA 15€
ROSE DES SABLES A LA GLACE PUR CHOCOLAT

ET COULIS D’ORANGE CONFITE 15 €

TARTELETTE AU CHOCOLAT GRAND CRU 70%

SUCRE MUSCOVADO, FLORENTIN ET CREME GLACEE AUX FEVES DE CACAO 15 €



RESERVEZ VOTRE TABLE

Tél : +33 (0)3 80 30 28 09

OOGD



http://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-restaurant-loiseau-des-ducs.html
http://www.bernard-loiseau.com/fr/information/reservation/reservation-restaurant-loiseau-des-ducs.html
tel+33380302809
https://www.facebook.com/LoiseauDesDucs/
https://twitter.com/BernardLoiseau
https://www.instagram.com/bernardloiseau/
https://fr.pinterest.com/bernardloiseau/
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