Les Entrées

L oignon de Roscoff dans tous ses états 17 €
Ris de veau laqué et fumé aux noix de Parcé 25 €
Noix de coquille saint Jacques, viennoise de cépes 25 €

Tartare de sandre de Loire, condiments variés 20 €

Les Plats

Cochon de lait « La Jaluére », purée de pommes de terre fumées, champignons de saison 29 €
Queue de lotte en cuisson douce, trouvailles du jardin 28 €
Sole entiére dorée facon meuniére 58 €
Pithiviers de cerf de Sologne et foie gras 58 €

Supréme de pintade de Loué farci aux écrevisses, jus terre-riviere 33 €

Les affinés du maitre fromager 16 €

Les Desserts

Soufflé chaud au chocolat 17 €
Le classique du moment « Paris-Brest » revisité 16 €
Réflexion autour de la pomme du Léard 16 €

Le tout miel 16 €

Chef de cuisine Vincent PICHODOU et son équipe

Tous nos mets sont faits maison — Certification « Maitre Restaurateur »

Nos viandes sont d origine fran¢aise



Menu de saison 54 €
46 € sans fromage

L’oignon de Roscoff dans tous ses états
ou
Tartare de sandre de Loire, condiments variés

* %

Cochon de lait « la Jaluére » purée de pommes de terre fumées, champignons de saison
ou
Queue de lotte en cuisson douce, trouvailles du jardin

Fk
Les affinés du maitre fromager
*k

Choix de dessert a la carte

Menu dégqustation 80 €

avec accord mets et vins 98 €

Servi pour ['ensemble de la table
(de 1200 a 13400 et de 19430 a 20h30)

L’oignon de Roscoff dans tous ses états
ok
Tartare de sandre de Loire, condiments variés
Tk

Noix de coquille saint Jacques, viennoise de cépes

ok
Pithiviers de cerf de Sologne et foie gras
ok
Les affinés du maitre fromager
ok

Pré-dessert

*k

Soufflé chaud au chocolat

Menu Retour du Marché 38 €
(sauf le week-end et jours fériés)

Plats du moment proposés par le maitre d’hotel
Entrée, Plat, Dessert

ou
Pour une petite faim « entrée - plat » ou « plat - dessert » 32 €



