Restawrant Les [errasses de Saumunr



Spirale de pastrami et peireaux aw fremage frais,
coulis de betterave aw vinaigre de frambeise.
o
fine mewsseline de sawmen, tartare de légumes de saisen,

émulsion de colombe.

Filet d églefin ¢ la graine de courge grillée,
fricassée de légumes racines, jus crémé.
o
Sauté de pere Francais cuit aun quatre épices.
sauce awx deun signens, psmmes grenailles, carsttes Vichy .

Auméniere de Reblochon servi chaud,
mesclun de salade, Mbn@bgaeéfe é lail dewx.

aw

Créme brilée aw spéculsss de notre enfance,
brisures du giteaw crouwstillantes.

far breton awx pruneawx et beurre demi-sél,
créme et couwlis du fruit.

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux regles du marché



Rillawds d%n}ﬂw rissalés, créme de o/zwwpég/mm/a de Paris au cegnac,
edpuma Zeg% c/w'p@ de}a/mé&n Serrane.
ow
Pétoncles pachées aw lait fumé, épeautre facen risetts.
welouté de butternut et g,éngeméw.
ew
Gratiné d escargots de Bourgegne ¢ ma facon,
petit croitens a lail

Dss de Cabillawd cuit en basse température,
ow
Filets de cailles enticrement désessés saisi sur peau,
galette de pemmes de terre, réduction de Porte é la feve de [onka.
ow
Pavé de selle d Agneaw snacké sur la plancha, jus a lestragon,
purée de patates deuces, légumes braisés.

par bo “Maitre affineur” Xawier Thuret.

ow

{antelette aw mascarpene citron vert et yusu,

mirepeix de segments d erange é la vanille.
ow
ow

Crequant-craquant” de checelat aw lait et dentelle Gavsttes.
créme anglaise chocolat.

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux regles du marché



15€

~12 ans

Petite mowsseline de sawmeon.

aw

Médaillen de Pastrami aw ﬂwmmge /me

Peissen pané maisen,
purée de patates deuces.
ow
Sauté de pere Francais et son jus,
galette de pormmes de terre.

Gratin de pemmes aw caramel.
Conso s alios

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux régles du marché



S¢ unp/hé umaaffcé Netre carte
Pour cemmencer
Spérale de pastrami et psireawn aw fremage frais,

Rillawds dflnjow risselés, créme de champignons de Faris aw Cognac,
espuma leger, chips de jambeon Serrans.

pelits croitons é ladl.

De ta Mer...

Dss de cabillawd cuit en basse température,

A la terre. ..

Sauté de pore Francais cuit aun quatre épices,

sauce awn dewx oignens, pemmes grenailles, carsttes Vichy:

Filets de cailles enticrement déssssés saisi sur peaw,
galette de psmmes. de tevie, véduction de Forts ¢ la féve de Tonka.

Paé do selle difignesie snaché sun o plancha, jus o lostragen,
purée de patates deuces. légumes braisés.

Plat végétarien, legumes locaun en fonclion des saisons,

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux regles du marché
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S veus aimey le fromage...
Auméniere de Reblschen servi chaud,

Notre sélection de Treis fremages affinés.
par le Maitre affinewr” Xavier Thuret.

par le Maitre affinewr” Xavier Thuret.

Les desserts...

%/LK/wémmpmewwoeééeu/mademé-éeé

Chawd~froid de psmmes confites aw caramel, sel de Guérande,

lantelette aw mascarpone citron vert et yusu,

U Wit o s NI o i AT

Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux regles du marché

7€

9

12€

9

9€

10€

1€

12€



	Menus
	27€
	Entrée, plat, dessert
	Hors vendredi soir,
	samedi, dimanche
	et jours fériés
	22€
	Formule midi
	Hors samedi, dimanche
	et jours fériés
	Entrée- plat ou
	plat-dessert
	Spirale de pastrami et poireaux au fromage frais,
	coulis de betterave au vinaigre de framboise.
	ou
	Fine mousseline de saumon, tartare de légumes de saison,
	émulsion de colombo.
	fricassée de légumes racines, jus crémé.
	ou
	Sauté de porc Français cuit aux quatre épices,
	sauce aux deux oignons, pommes grenailles, carottes “Vichy”.
	Aumônière de Reblochon servi chaud,
	mesclun de salade, vinaigrette à l’ail doux.
	ou

	Crème brûlée au spéculoos de notre enfance,
	brisures du gâteau croustillantes.
	ou
	Far breton aux pruneaux et beurre demi-sel,

	crème et coulis du fruit.

	Menu Découverte
	Tous nos plats sont “faits maison”, pensés et réalisés par notre Chef.
	Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux règles du marché
	15€
	Entrée, plat, dessert

	Menu Enfant
	-12 ans
	Petite mousseline de saumon.

	ou
	Médaillon de Pastrami au fromage frais.
	Poisson pané maison,
	purée de patates douces.
	ou
	Sauté de porc Français et son jus,
	galette de pommes de terre.
	Gratin de pommes au caramel.
	ou
	Coupe de glace
	(Vanille, Chocolat, Fraise, Fromage Blanc).
	Un plat peut manquer , pardonnez nous nous obéissons aux règles du marché


	Si un plat vous suffit... Notre carte
	Pour commencer
	Spirale de pastrami et poireaux au fromage frais,                                                           12€
	coulis de betterave au vinaigre de framboise.
	Fine mousseline de saumon, tartare de légumes de saison,                                                 12€
	émulsion de colombo.
	Rillauds d’Anjou rissolés, crème de champignons de Paris au Cognac,                                  18€
	espuma léger, chips de jambon Serrano.
	Pétoncles pochées au lait fumé, épeautre façon risotto,                                                      18€
	velouté de butternut et gingembre.
	Gratiné d’escargots de Bourgogne à ma façon,                                                                 18€
	petits croûtons à l’ail.

	De la Mer...
	Filet d’églefin à la graine de courge grillée,                                                                    22€
	fricassée de légumes racines, jus crémé.
	Dos de cabillaud cuit en basse température,                                                                    27€
	poêlée de légumes de saison, infusion safranée.

	A la terre...
	Sauté de porc Français cuit aux quatre épices,                                                                22€
	sauce aux deux oignons, pommes grenailles, carottes “Vichy”.
	Filets de cailles entièrement désossés saisi sur peau,                                                        27€
	galette de pommes de terre, réduction de Porto à la fève de Tonka.
	Pavé de selle d’Agneau snacké sur la plancha, jus à l’estragon,                                           27€
	purée de patates douces, légumes braisés.
	Plat végétarien, légumes locaux en fonction des saisons,                                                   19€
	avec ou sans oeufs brouillés, selon votre préférence.


	Si vous aimez le fromage...
	Aumônière de Reblochon servi chaud,                                                                      7€
	Mesclun de salade, vinaigrette à l’ail doux.
	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 au spéculoos de notre enfance,                                                             9€
	brisures du gâteau croustillantes.
	Far breton aux pruneaux et beurre demi-sel,                                                            9€
	crème et coulis du fruit.
	Chaud-froid de pommes confites au caramel, sel de Guérande,                                  10€
	sabayon léger, crème glacée.
	Tartelette au mascarpone citron vert et yuzu,                                                            11€
	mirepoix de segments d’orange à la vanille.
	“Croquant-craquant” de chocolat au lait et dentelle Gavottes,                                    12€
	crème anglaise chocolat.


