ENTREES

OURSINS DE NOS COTES EN TROIS FACONS

FINE PUREE DE TOPINAMBOURS, FOIE GRAS DE CANARD POELE
COUTEAUX CUITS AU BARBECUE

RIS DE VEAU POﬁLE,,S, RAVIOLIS DE NAVETS ET NOIX
ESPUMA DE CHATAIGNE ET CROQUETTE DE CHAMPIGNONS

ASPIC D’EMIETTE DE TOURTEAUX
CR]\EME D’AMANDE ET ZESTE DE CITRON VERT

(CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES D’ ALAIN RicaurT
VINAIGRETTE D’HERBES, GRANNY SMITH ET CITRON CONFIT

Poissons

LLOTTE POCHEE DANS UN BOUILLON AU FOIE GRAS
ESPUMA DE CRESSON ET OIGNONS GRELOTS, HUILE DE CHORIZO

HOMARD BLEU ROTI DES COTES BRETONNES, SAUCE CARAPACE
RAVIOLES DE BETTERAVE FARCIES ET ECHALOTES CONFITES

F1LET DE ROUGET GRONDIN
CHOU FARCI ET CONSOMME DE RATTES

VIANDES

< b
FiLeT DE CANARD COLVERT
PUREE DE POMME DE TERRE A LA TRUFFE NOIRE, CHAUSSON ET SAUCE SALMIS

SUPREME ET CUISSE DE POULARDE (CULOISEAU
CREME DE FOIE GRAS ET SAUCE AU FOIN

AGNEAU PRE-SALE DE LA BAIE DU MONT SAINT-MICHEL
L]::GUMES DU MOMENT ET TAPENADE, Jus D’AGNEAU

Nos VIANDES BOVINES SONT ISSUES DE BETES NEES, ELEVEES ET ABATTUES EN FRANCE
TOUTES NOS PRESTATIONS SONT TAXES ET SERVICE COMPRIS - PRIX NETS EN EUROS -

B RETROUVEZ NOTRE ACTUALITE SUR FaceBook TanTE Louise

26 €

23€

24 €

22 €

24 €

41 €

46 €

37€

39 €

38 €



MENU DU MARCHE 39 €
ENTREE-PLAT 29 €
PLAT-DESSERT 29 €

VELOUTE DE CAROTTE A L,ORANGE ET (EUF MI- CUIT
EMULSION DE SAINT-JACQUES ET CREVETTES ROSES

JOUE DE BEUF BRAISEE AU VIN ROUGE
PUREE DE POMME DE TERRE AU GINGEMBRE

CROUSTILLANT AU CHOCOLAT—PRALINF:‘
GANACHE (GIANDUJA NOISETTE
GLACE A LA FEVE DE | ONKA

CE MENU EN ACCORD AVEC 3 VERRES DE VINS (8 cL)

EAU MINERALE ET CAFE 6 5 €

FromMmAGESs

PLATEAU DE FROMAGES AFFINES DE LA M AISON ALLEOSSE

DESSERTS

BANANE FLAMBEE AU COGNAC ET ENROBEE DE CHOCOLAT
MOUSSE PASSION, GLACE ;—\ LA BANANE

OPALINE DE SUCRE
GELEE DE YAOURT ET BRUNOISE DE GRANNY SMITH

FRAMBOISES ET MASCARPONE A LA VANILLE DE [ AHITI
CRAQUANT DE FRAMBOISE ET GLACE A LA PISTACHE

TUILE DE CHOCOLAT NOIR ‘MANJARY

MENU DEGUSTATION g5 €

SAVOUREZ LA CUISINE DE NOTRE CHEF :
MISE EN BOUCHE, ENTREES, POISSON,
VIANDE ET DESSERTS.

SELECTION DE § VERRES (I0 CL)

PROPOSE PAR NOTRE SOMMELIER 4 5 €

(CE MENU EST SERVI POUR L’ENSEMBLE DE LA TABLE)

14 €

12 €

ANANAS MARINE AU CITRON VERT, CREME BAVAROISE GINGEMBRE CITRONNELLE

Nos VIANDES BOVINES SONT ISSUES DE BETES NEES, ELEVEES ET ABATTUES EN FRANCE
TOUTES NOS PRESTATIONS SONT TAXES ET SERVICE COMPRIS - PRIX NETS EN EUROS -

I RETROUVEZ NOTRE ACTUALITE SUR FACEBOOK TaNTE LLOUISE



ENTREES

OURSINS DE NOS COTES EN TROIS FACONS

FINE PUREE DE TOPINAMBOURS, FOIE GRAS DE CANARD POELE
COUTEAUX CUITS AU BARBECUE

RIS DE VEAU POﬁLE,,S, RAVIOLIS DE NAVETS ET NOIX
ESPUMA DE CHATAIGNE ET CROQUETTE DE CHAMPIGNONS

ASPIC D’EMIETTE DE TOURTEAUX
CR]\EME D’AMANDE ET ZESTE DE CITRON VERT

(CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES D’ ALAIN RicaurT
VINAIGRETTE D’HERBES, GRANNY SMITH ET CITRON CONFIT

Poissons

LLOTTE POCHEE DANS UN BOUILLON AU FOIE GRAS
ESPUMA DE CRESSON ET OIGNONS GRELOTS, HUILE DE CHORIZO

HOMARD BLEU ROTI DES COTES BRETONNES, SAUCE CARAPACE
RAVIOLES DE BETTERAVE FARCIES ET ECHALOTES CONFITES

F1LET DE ROUGET GRONDIN
CHOU FARCI ET CONSOMME DE RATTES

VIANDES

< b
FiLeT DE CANARD COLVERT
PUREE DE POMME DE TERRE A LA TRUFFE NOIRE, CHAUSSON ET SAUCE SALMIS

SUPREME ET CUISSE DE POULARDE (CULOISEAU
CREME DE FOIE GRAS ET SAUCE AU FOIN

AGNEAU PRE-SALE DE LA BAIE DU MONT SAINT-MICHEL
L]::GUMES DU MOMENT ET TAPENADE, Jus D’AGNEAU

Nos VIANDES BOVINES SONT ISSUES DE BETES NEES, ELEVEES ET ABATTUES EN FRANCE
TOUTES NOS PRESTATIONS SONT TAXES ET SERVICE COMPRIS - PRIX NETS EN EUROS -

B RETROUVEZ NOTRE ACTUALITE SUR FaceBook TanTE Louise

26 €

23€

24 €

22 €

24 €

41 €

46 €

37€

39 €

38 €



MENU DU MARCHE 39 € MENU DEGUSTATION g5 €

VELOUTE DE CAROTTE A L,ORANGE ET (EUF MI- CUIT SAVOUREZ LA CUISINE DE NOTRE CHEF :
EMULSION DE SAINT-JACQUES ET CREVETTES ROSES MISE EN BOUCHE, ENTREES, POISSON,

, VIANDE ET DESSERTS.
JOUE DE B(EUF BRAISEE AU VIN ROUGE

PUREE DE POMME DE TERRE AU GINGEMBRE SELECTION DE 5 VERRES (IO CL)

/
CROUSTILLANT AU CHOCOLAT-PRALINE PROPOSE PAR NOTRE SOMMELIER 4§ €
GANACHE GIANDU]A NOISETTE
GLACE A LA FEVE DE TONKA

(CE MENU EST SERVI POUR L’ENSEMBLE DE LA TABLE)

FroMAGES
PLATEAU DE FROMAGES AFFINES DE LA MAISON ALLEOSSE 14 €
DzsserTs 12€

BANANE FLAMBEE AU COGNAC ET ENROBEE DE CHOCOLAT
MOUSSE PASSION, GLACE A LA BANANE

OPALINE DE SUCRE
GELEE DE YAOURT ET BRUNOISE DE GRANNY SMITH

FRAMBOISES ET MASCARPONE A LA VANILLE DE | AHITI
CRAQUANT DE FRAMBOISE ET GLACE A LA PISTACHE

TUILE DE CHOCOLAT NOIR ‘MANJARY
ANANAS MARIN]é AU CITRON VERT, CR]\EME BAVAROISE GINGEMBRE CITRONNELLE

Nos VIANDES BOVINES SONT ISSUES DE BETES NEES, ELEVEES ET ABATTUES EN FRANCE
TOUTES NOS PRESTATIONS SONT TAXES ET SERVICE COMPRIS - PRIX NETS EN EUROS -

B RETROUVEZ NOTRE ACTUALITE SUR FaceBook TanTE Louise
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