Tows noy plats sont «fait maisons> W sont elaborés sur place é portir de produwits bruty
Menw Semaine Gowrmande 47,00 € (Boissons Comprises hors eau)
Menu servi du Samedi 9 au Samedi 23 octob?d 20

kkkkkkkkk

Bernacihre de Chez Potrice Colin et ses Amuses Bowcires

——————
Mise en Bowche <«Terre et Mers
Bavoroisy de Langouwstines Mousse de Légumes Racines et Convior de Hareng
——————
<« Les Pommes de Terre du Pensier et Champignons des Bois >
Gnotehis o Parmeson et Cihhompignons, Lord de Colonnata, Creme de Nolly aw Geniévre
THEY Interméde Fraichediti 3t

«<Le Cothon dw Haowt Bolss>
Le Fllet Mignon RétL, Jusy dlAromadtes, Purée de Mais et Légumes de Saison
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«Le Chinvre Frais de Madame Pouwssess
En Panna Cotta Hwile de Petft Pois et Pain Mendiant
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«<Auwfour de la Powre MOlvet>
Le Sonvorin o la Poire AOlinet,
Créime Légere Chocolat Blane Yuzw
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Coft et ses Mignardises

Accord Mets et Vins de la Vallée du Loir



Tows noy platy sont «foit maisons Uy sont elaborés sur place b portir de produits bruts

Le Gowrmet 34,00 €

(une entrée au choix + un plat au choix + ummfrge ou un dessert)
XXERERE MUl en Bowere 06308 063

Les Léegumes du Moment 11,00 €
Légumes en Mosaique o Basilic et Jambon Crv o la Vinaigrette Balsomigue

(vegetables of season and raw ham with basil siourrine with balsamic frenchdressing) -7-101B

Piquillos et Morue 1100
Piguilloy Farcis o la Brandade de Morue, Juy Corsé o Piment dUEspelette

(little sweet pepper stuffed with brandade andekspie pimento sauce ) -4-7-10-12

L'oeuf de Plein Air de Monsieur Debray 11,00 €
« Recefte Médiivale » Les CEwfs Frify ef Servis en Civet dloignony selon une Recette Frangaise dw XIV eme Siecle

(frie eggs and onion civet medieval french regipel-12
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¥ Infermlde Fralchewr 63%30%

Le Poisson du Gourmet selon I'Arrivage 19,00 €
En Filet Grillé sur Peaw, aw Cowliy de Poivron Doww et Riz Trols Cowlewrs Safrant

(fillet of fish coked on skin with sweet pepper sauoe ice three color flavoured with safron ) -1-3-48-11-

La Canette 10
Lo Poutrine Rotie aw Confit de Vinaigre Balsamigue et Gingembre, Purie de Légumes Racines et Légumes de Saison

(duckling fillet roasted with balsamic vinegar sadlavoured with ginger, mashed root vegétablessmason végétables) -7-9-1

Le Demi Coquelet 19,00 €
Recette Médiévale, aw Verjus Liaison aw Jaune dleenf, Chompignons Sawté awx Epices, Recette Halienne dw XIV éme Siele
(young cockerel rosted in verjus sauce and mushsqman fried with spices, medieval recipe) -1-B1-12-
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I'Ardoise de Fromages de notre Région ou Desserh@isi dans la Carte  Fromageet Dessert dans le menu Supplément6¢@0 €
(cheese or desert chosen from the desert menu

Formuwle dw Gowrmandin 25,50 €

(entrée + plat) ou ( plat + dessert signalé par) servie a déjeuner du mardi au vendréubrs jours fériés




Tows noy platy sont «foit maisons Uy sont elaboris sur place o portir de produits bruts

Le Gostronome 48,00 €

(une entrée au choix + un plat au choix + urmfrige ou un dessert)

Y VR TR v . N v
Bttt Muse en Bouche Xk

Le Foie Gras de Canard IGP Sud-Ouest 20,00 €
Cwit en Terrine ef Servi Accompagnié de son Chutney Pomme Passion et de ses Paing Grillés
(home made foie gras potted with chutney of appte@assion fruit) -1-7-11-12-

Coquillages et Crustaceé 20,00 €
Dé-coguillés suwr Ratotowille Minute & CEmulsion de Badiane
(shellfish and crustacean on vegetables stew witted emulsified sauce) -1-2-3-4-5-7-9-14

H Infermide Fralehewr 63633
Le Poisson du Gastronome selon I'Arrivage 28,00 €
En Poné Doré o Bewrre, sur Cossoulet Breton, Andowille Grillée et son Jus Corse

(pavé of fish roasted in butter with paimpol beaith corsican juic§ -1-3-4-7-12-

Le Boeuf Francais 28,00 €
La Langue de Cihat o la. Plancira Saunce o Vi de Chinow, o lae Moélle, Tatiun WEW%L@WMMW
(peace of rump steack pan fried with red chinoneveauce and marrow, shallots tatin tart and vefgtabseason) 1-3-5-7-8-10-12

PR VRN VRN VR VRN VRN VRS VRN VRN VLY CIRN VRN MR R LN 02
e i e e il e e il e ilvie e ue e avie

I'Ardoise de Fromages de notre Région ou Desserh@isi dans la Carte  Fromageet Dessert dans le menu Supplément6¢@0 €
(cheese or desert chosen from the desert menu

Tous ces plats peuvent étre facturés a la carte selon les prix en marge
Votre repos sero accompognié de notre Poin Maison

Nows sommes tribwtaire des aléas de Lo saison,
SU uwn produdit venait oo manguer merci de ne posy nows en fenir rigueiir.



Tows noy ploty sont <« fait maison » Us sont elaborés sur place o portiv de produity bruty

L' Apiteins 58,00 €

Menu a 56,00 euros, mise en bouche, entrée, poigsmue, fromage et dessert.

Apicius, Cuisinier Officiel de L'empereur Tibere,
il a professé l'art de la bonne chere.
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Ce menw est servi powr Uensemble des convives de votre table
FHHHHHHH KK KK
Nows anony concocte powr vous ce menw dégustation
SRVl en eAng Services
powr vous en foire vour de toutey les saaeunrs.
FHHHHHHHHH KKK
Ce menw dégustotion pewt conteninr les allergénes cités dany Lo corte,
Mered de nows préivenir de voy allergies.



Lo Coste des Desserts

Les desserts sont & commander au début du repascid&@avance
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I'Ardoise de Fromages du Dunois®
Fromages de Vacihe de chez Monsiewr Mowlin, Fromages de Chirvre de cihhez Madame Pousse
(plate of cheese of mr moulin and mrs pousse) 197-8

Fraises sur Biscuit Moelleux Amande, Creme Légeére lEstragon, Tuiles Spéculoos

(strawberries on almond biscuit, with tarragoeaen and speculoos crunshdd3-7-8-

Millefeuille Craquelin Noisettes et Crémeux Chocolg Creme Glacée a la Vanille de Madagascar
(hazelnut and Creamy Chocolate Cracker MillefeuNMladagascan Vanilla Ice Creathy3-7-8-

La Soupe de Fruits Frais au Sirop d'Agrumes, Sorbefraise Menthe et Tuile Cristalline

(assortiment of fruits in citrus sirup with strawties and mint sorbet ) 1-7

Mille-feuilles & ma Facon, Creme Légeére a la Vani#l de Madagascar, Créeme Glacée au Caramel au Beurgalé

( mille feuilles vanillia crealim and caramel salttbr ice creamjL-3-7-8-

I'Assortiment de Sorbets du Moment Fait Maison *
(home made sorbet assortiment)-7

Le Soufflé Glacé au Grand Marnier Cordon Rouge*
(grand marnier chilled soufflé ) 3-7

Le Dessert Médiéval « Croltes Dorées et Creme delses » et Boutes Hors
(french toast safran and cherry crgam 1-3-7-12

I'Assiette Gourmande de nos Dessert$6,00 € de supplément avec le menu)
(three deserts in assortimerit)3-7-8-12

le Moka Gourmand *
(coffee with assorted of dessert) 1-3-7-8-12
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Le Pett Gostronome 14,50 €

(ce menu est servi aux enfants de nuenk2 ans )

Pour que tu puisses toi aussi participer a la féte | a toi de choisir
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L'Oeuf Bio 5,00€
Cwit Poehi o la Crime ef Purée de Léigumes
(boiled egg on mashed of vegetables with creatpi7-

Pate du Chef 560
Le Pate Joune selon Rodolphe et ses Toasts

(fois gras pate and toast) 1-
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Le Petit Filet de Poisson 8,80
Doré aw Bewrre et Legumes duw Moment

(fillet fish chef sauce ) 1-4-7-8-9-11-

La Petite Piece du Boucher 8,00 €

Cuite o Ll Plancha ef Lo Sance duw Cinef
(meat of butcher cook on plancha with chef sate&)-9- 12-
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Le Chocolat 4€0
En Gateaw ef sa Crime Glacée o la Vanille
(chocolate cake with vanilla ice cream ) 1-3-7-8-

Le Dessert Glacé 4,00 €
Vacherun Muwnte Vanille ow Frnity Rouges
(Vacherin ) -3-7-8-
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SU tw manges bien une surprise tottend o la fin duw repas: Bow appétit..



Chhery Clients, nows avony d ceenr de vous faire portager notre cusine,

s towtfefos vouy aniez guelgues restrictiony dans votre alimentfation,
nous vous seriony reconnaissants de nows en foire part aw déibut de votre repas
voure miewy, o votre réservation, afin dladopter notre cunisine.

Liste des 14 allergenes a déclaration obligatoire
pouvant se trouver dans les plats qui vous sont proposés,

vous retrouverez le ou les numéros correspondants
a chaque allergene précisé par plat.

1- Céréales contenant du gluten (blé, seigle, orge, avoine, épeautre...),
2- Crustacés et produits a base de crustacés,
3- (Eufs et produits a base d’ceufs,
4- Poissons et produits a base de poissons,
5- Arachides et produits a base d'arachides,
6- Soja et produits a base de soja,
7- Lait et produits a base de lait (y compris le lactose),
8- Fruits a coque, (amandes, noisettes, noix, noix de cajou,
noix de pécan, noix du Brésil, pistaches...),
9- Céleri et produits a base de céleri,
10- Moutarde et produits a base de moutarde,
11- Graines de sésame et produits a base de graines de sésame,
12- Anhydride sulfureux et sulfites,
13- Lupin et produits a base de lupin.
14- Mollusques et produits a base de mollusques.

L'accneild ef la erisine sont notre métier,



