Restawrant Les [errasses de Saumunr



Adile de raie pechée puis rafraichie aux agrumes.
Créme aigrelette aux herbes fraiches.

Nem de Brie aw bacen et pemmes cidrées,

Filet de merbu aw curcuma, en cuiddon douce,
Velsuteé de courgettes, petits légumes.

Jowe de pere Francais aw chorize pas piguant’,
Sauce Satay aw lait de coco.

Croustillant de chéwre frais aw miel,
Salade de saison.

Casme brilie & la pistache,
Brisures de chocolat neir.

Panna cotta é la gousse de Vanille.
Ananas réti et coulis.

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre équipe.
Toutes nos viandes sont de provenance Francgaise,
Le poisson de nos cotes ou Atlantique Nord.



38€ 32€

Entrée, plat, dessert ﬂ/{enw Bw&mm Entrée~ plat o
plat-dessert
Rowleaw de printemps awx crevettes marinées et mangue,

Chantitly de yugu ot currs.

Asperges blanches du Val de Loire en cuit et cru,

[errine de beoeuf fondante aw feie gras de canard,
Chutrey cranberries, brische facen pain perdu”.

filet de liew jaune cuit en basse température, légumes printaniers,
Créme de petits peis aw lard fumé.

fricassée de rnegnens de veaw awx écrevisses,

Courgettes de coulewr, réduction de Whisky.

faux filet a la plancha et son cannelloni de pastrami,
Gateaw de pemmes de terre, sauce é la moutarde vislette.

par le maitre affinewr Xavier Thuret.

Pw&tmdeﬂmm waééemméﬂwo%nwmfe

Mouwsse mascarpone i la Fraise.

Gratin de pemmes flambées aw Caluadss, sabayon léger,
Caramel a la flewr de sel, glace Vanille.

{artelette gourmande comme un ‘mendiant’,
ganache mentée chocolat auwx fruits secs.
Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre équipe.

Toutes nos viandes sont de provenance Francaise,
Le poisson de nos cotes ou Atlantique Nord.



15€

~12 ans

Crowstillant de Brie aw bacon.

aw

Aile de raie aux agrumed.

fish & Chips maison.
ow
Emincé de boeuf Francads.
et frites maison.

Gm&}n de P&mmea aw Ca/ba/meg
Coupe de glace

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre équipe.
Toutes nos viandes sont de provenance Francaise,
Le poisson de nos cotes ou Atlantique Nord.



N Netre Carte

Adle de raie pachée puis rafraichie awx agrumes,

Nem de brie aw bacsn et psmmes cidrées,
Roquette, signens crispy.

Rowleaw de printemps awx crevettes marinées en mangue,
Chantilly de yugu et curry.

s B e Vil A T
Lait influsé aw Haddsch.

Chutney cranberries, brische facen pain perdi.
De la Men...

Velsuté de courgettes, petits lgumes.

o Y o o i
A la terre. ..

Joue de pere Francais aw chorize pas piquant,

Tricassée de rognens de veaw awn écrevisses,

. . R R

fawx filet ¢ la plancha et sen cannelloni de pastramd,
Géteaw de pemmes de tovie, sauce & lo moutarde vislelte.

Plat végétarien. Légume locawx en fonclion des saisens,

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre équipe.

Toutes nos viandes sont de provenance Francaise,
Le poisson de nos cotes ou Atlantique Nord.

12€

12€

18€

18€

18€

22€

26€

22€

26€

28€

19€



S¢ vous aimey le fromage...

Salade de saison.

par le maitre affineur Xavier Thuret.

par le maitre affineur Xavier Thuret.

Les desserts...

Créme bralée ¢ la pistache, 9¢€
Fanna cotta é la gousse de vanille, 9¢€
Gratin de psmmes. flambées aw Caluadss, sabayen léger, 10€
Favlova de fraises Gariguette dans son bouillon juste acidulé, 12€
(waadeaaalhdea, comme un plat...

Salade [erreir 22€
leviine de boeuf, Pore confit, Oignons, Emmental, Chéwme.

Salade dw Fecheur 22€
E nos frites maisen 6.50€

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre équipe.
Toutes nos viandes sont de provenance Frangaise,
Le poisson de nos cotes ou Atlantique Nord.




	Menus
	27€ Entrée, plat, dessert  Hors vendredi soir,  samedi, dimanche  et jours fériés
	22€ Entrée- plat ou  plat-dessert  Hors samedi, dimanche  et jours fériés
	Aile de raie pochée puis rafraichie aux agrumes, Crème aigrelette aux herbes fraiches.
	Nem de Brie au bacon et pommes cidrées, Roquette, oignons crispy.
	Filet de merlu au curcuma, en cuisson douce, Velouté de courgettes, petits légumes.
	Joue de porc Français au chorizo “pas piquant”, Sauce Satay au lait de coco.
	Croustillant de chèvre frais au miel, Salade de saison.
	Crème brûlée à la pistache, Brisures de chocolat noir.
	Panna cotta à la gousse de Vanille, Ananas rôti et coulis.

	Menu Découverte
	38€ Entrée, plat, dessert
	32€ Entrée- plat ou plat-dessert

	Menu Bistronome
	Rouleau de printemps aux crevettes marinées et mangue, Chantilly de yuzu et curry.
	Asperges blanches du Val de Loire en cuit et cru, Lait infusé au Haddock.
	Terrine de bœuf fondante au foie gras de canard, Chutney cranberries, brioche “façon pain perdu”.
	Filet de lieu jaune cuit en basse température, légumes printaniers, Crème de petits pois au lard fumé.
	Fricassée de rognons de veau aux écrevisses, Courgettes de couleur, réduction de Whisky.
	Faux filet à la plancha et son cannelloni de pastrami, Gâteau de pommes de terre, sauce à la moutarde violette.
	Notre sélection de trois fromages affinés par le maître affineur Xavier Thuret.
	Pavlova de fraises Gariguette dans son bouillon juste acidulé, Mousse mascarpone à la Fraise.
	Gratin de pommes flambées au Calvados, sabayon léger, Caramel à la fleur de sel, glace Vanille.
	Tartelette gourmande comme un “mendiant”, ganache montée chocolat aux fruits secs.
	15€ Entrée, plat, dessert

	Menu Enfant
	-12 ans
	Croustillant de Brie au bacon. ou Aile de raie aux agrumes.
	Fish & Chips maison. ou Emincé de boeuf Français, et frites maison.
	Gratin de Pommes au Caramel. ou Coupe de glace (Vanille, Chocolat, Fraise, Fromage Blanc).
	Pour commencer

	Notre Carte
	Aile de raie pochée puis rafraichie aux agrumes,                                                                      12€ Crème aigrelette aux herbes fraiches.
	Nem de brie au bacon et pommes cidrées,                                                                                12€ Roquette, oignons crispy.
	Rouleau de printemps aux crevettes marinées en mangue,                                                           18€ Chantilly de yuzu et curry.
	Asperges blanches du Val de Loire en cuit et cru,                                                                     18€ Lait infusé au Haddock.
	Terrine de boeuf fondante au foie gras de canard,                                                                    18€ Chutney cranberries, brioche “façon pain perdu”.
	De la Mer...
	Filet de merlu au curcuma, en cuisson douce,                                                                          22€ Velouté de courgettes, petits légumes.
	Filet de lieu jaune cuit en basse température, légumes printaniers,                                              26€ Crème de petits pois au lard fumé.

	A la terre...
	Joue de porc Français au chorizo “pas piquant”,                                                                        22€ Sauce Satay au lait de coco.
	Fricassée de rognons de veau aux écrevisses,                                                                           26€ Courgettes de couleur, réduction de Whisky.
	Faux filet à la plancha et son cannelloni de pastrami,                                                              28€ Gâteau de pommes de terre, sauce à la moutarde violette.
	Plat végétarien, Légume locaux en fonction des saisons,                                                            19€ avec ou sans oeufs brouillés, selon votre préférence.


	Si vous aimez le fromage...
	Croustillant de chèvre frais au miel,                                                                               7€ Salade de saison.
	Notre sélection de Trois fromages affinés,                                                                        9€ par le maître affineur Xavier Thuret.
	Notre sélection de Cinq fromages affinés,                                                                       12€ par le maître affineur Xavier Thuret.

	Les desserts...
	Crème brûlée à la pistache,                                                                                            9€ Brisures de chocolat noir.
	Panna cotta à la gousse de vanille,                                                                                 9€ Ananas rôti et coulis.
	Gratin de pommes flambées au Calvados, sabayon léger,                                                   10€ Caramel à la fleur de sel, glace vanille.
	Tartelette gourmande comme un “mendiant”,                                                                    11€ Ganache montée chocolat aux fruits secs.
	Pavlova de fraises Gariguette dans son bouillon juste acidulé,                                            12€ Mousse mascarpone à la fraise.

	Nos grandes salades, comme un plat...
	Salade Terroir                                                                                                          22€ Terrine de boeuf, Porc confit, Oignons, Emmental, Chèvre.
	Salade du Pecheur                                                                                                    22€ Crevettes, Aile de raie, Saumon fumé, Asperges, Agrumes.
	Et nos frites maison                                                                                                6.50€


