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Menu déjeuner

ESTIVAL

mercredi, jeudi, vendredi midi, hors jours fériés

Entrée + Plat / Plat +Dessert | 25 €
Entrée + Plat + Dessert | 29 €

Entrées
Velouté d’été
Asperge, estragon, betterave chioggia, tuile de parmesan craquante

Vitrail de poisson

Poisson mariné aux algues fagon gravlax, légume du moment,
gel de citron grillé et agrumes

Plats
Risotto du potager

Légumes verts de saison, parmesan, huile verte, chips de sarrasin maison
Notre plat végétarien

Poulet basse cour
Supréme de poulet Origine France, purée de mais relevée et onctueuse, pop corn

Nage de truite

Filet de truite, fenouil et carotte facon pickles, condiment wasabi, sauce facon beurre blanc

Desserts
Pavlova d’été

Fruits de saison, meringue craquante, créme légére abricot, sirop romarin

Cheesecake breton
Sablé breton au lemoncurd, créme onctueuse, fraises fraiches

changement pour une entrée / un dessert de la carte : + 5 euros
changement pour un plat de la carte : + 10 euros
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Entrées

INCIPIT

Velouté d’été 10€

Asperge, estragon, betterave chioggia, tuile de parmesan craquante

Vitrail de poisson 11€

Poisson mariné aux algues fagon gravlax, légume du moment, gel de citron grillé et
agrumes

Foie gras au magret de canard 16 €
Foie gras mi-cuit et magret Origine France, chutney, pain grillé et pickles

Six Huitres Creuses de Cancale N°3 15 €
BAIE DU MONT-SAINT-MICHEL, PERLE DU TERROIR

Ouvertes a la minute, beurre Bordier et vinaigre échalotte
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Plats

RECIT

Risotto du potager 18€

Légumes verts de saison, parmesan, huile verte, chips de sarrasin maison
Notre plat végétarien

Poulet basse-cour 20€
Supréme de Volaille Origine France, purée de mais relevée et onctueuse, pop corn

Nage de truite 20€

Filet de truite, fenouil et carotte fagon pickles, condiment wasabi, sauce fagon beurre blanc

Le Véritable Chateaubriand 29 €

Ne peut étre servi que saignant, et a la Carte
Ceeur de filet Origine France généreuse taillé, millefeuille de pomme de terre, purée cumin

CCEUR DE FILET — SAUCE CHATEAUBRIAND

Né sous le couteau du cuisinier Montmireil au chateau de Combourg, pour Uécrivain
Francois-René de Chateaubriand.

Menu Enfant 15€

Volaille, Millefeuille de pomme de terre, Glace, Sirop au choix
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Fromage & Desserts

EPILOGUE

— LE DETOUR FROMAGER

L’Assiette de fromages affinés 11€
MAISON BORDIER - FERME DU PETIT BOIS

Sélection du moment, Maison Bordier & Ferme du P’tit Bois

— DOUCEURS

Pavlova d’été 10€

Fruits de saison, meringue craquante, créme légere abricot, sirop romarin

Cheesecake breton 10 €
Sablé breton au lemoncurd, creme onctueuse, fraises fraiches

Le Café gourmand 11€
Espresso Mauri & les trois mignardises du chef

Le Soufflé au Grand Marnier 14 €

Préparé a la commande, comptez une dizaine de minutes d attente,
2 personnes minimum (prix par personne)

TOUS NOS PLATS SONT FAITS MAISON
AVEC DES PRODUITS FRAIS

Prix nets, service compris.



Tableau des allergenes

14 ALLERGENES A DECLARATION OBLIGATOIRE — REGLEMENT INCO 1169/2011
X = allergéne présent - Carte été 2026
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Plat
ENTREES
Velouté d'été X
Vitrail de poisson X
Foie gras au magret de
canard X X
Six Huitres de Cancale X X
PLATS
Risotto du potager X
(végétarien)
Poulet basse-cour X
Nage de truite X X X
Le Véritable
Chateaubriand X X X
Menu Enfant X
FROMAGE & DESSERTS
L'Assiette de fromages X
affinés
Pavlova d'été X X
Cheesecake breton X X X
Le Café gourmand X X X
Le Soufflé au Grand
Marnier X X X

Tous nos plats sont faits maison avec des produits frais. Informations allergénes détaillées sur demande.
En cas d'allergie sévere, prévenez le service avant de commander : la cuisine est alertée.

Lupin

Mollusques



