& chef Luretien DBrandhe,
%MMWWWW delon les gouts, les envies, les indtands.
‘Ol so plie aw rythme des saisons et do la nature
Niob entrets

Cassolcttc—: de Gambas (décortiquées) Pcsto a Pail des ours
Cromcsquis de Cl‘naourcc surlit de verdure et ses brisures &’ Andouillette gri”ées
T errine tout canard, confit ci’oignon au cassis et sa tranche de Pain gri”éc

Ioie gras mi-cuit maison et sa brioche Parisienne aux raisins secs (sup 8 €)

N poisions

FFilet de Sandre surfondue de Poireaux
Noix de Saint Jacques sur risotto de céleri

Ned viandes

Forcelet sauce aux trompettes et coing, Panaché de ]égumes d’hiver divers
Congit de canard et ses pommes de terre Sarlac}aiscs

f:ilct de beeuf +8€ (nature ou sauce Poivrc) ou (saucc morilles ou Rossini + 1 2€)

%W

Flateau de Fromages affines de Champagne et dailleurs

Nes desserts
Groposcs par Christello PBranche

A commander en début de repas

Tartelette au citron et agrumes, Pate croustillante aux cacahouetes
Feui”cté aux pommes notre verger et sa ganache au chocolat blanc
Sab]é Breton, créme onctueuse a la vanille et son caramel au beurre salé¢
| e café¢ outhé et ses gourmandises surPrises

Le cortege de gourmandiscs (sup +1 2€)

| acarte des a“crgéncs reste a votre c]isPosition sur demande



DBlonwenue & (' Haiette Vil do & Sibe

Dnisheg vous guider par 00 papilles e composeg votre menuw

@Wmmh/aym’em

Lc menu découverte :

Unc entrée et un Plat ou un Plat et un dessert 35€

LC menu ba]adc gourmandc :

(ne entrée, un Plat, Fromagcs OUl dessert 39 €

| e menu plaisir:

(ne entrée, un Plat, Fromagcs F T dessert 47€

Formule servie uniquement le midi du mardi au vendredi (hors jours fériés)
¥ [y

Menu étape:
(e menu n'est pas fixe, il changc au gré des saisons et du marché

Proposition Oralc chaque jour
P que)

[ ntrée et Plat ou Plat et dessert 19€
[ ntrée, Plat, Fromagc ou dessert 24€

Menu petit (Gourmet 15 €

Un Plat, (selon la ProPosition du chcﬂ, une glacc
Qu

Plat de la carte en I/ZPortion etune g]acc
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