Menu Séquoia 60€

Entrée au choix (17€ a la carte)

Le carpaccio de saumon
Mariné a la passion et vanille, mousse estragon
Le mille-feuille Végétarien V.
« Trompe I'eeil » mousse carotte et cumin, glagage céleri et caramel balsamique
L’escargot
En cromesquis, purée de panais, coulis de persil et girolles

Plat au choix (37€ a la carte)
La volaille de Loué
Farci aux noisettes, risotto de pates, sauce cidre
Le filet de poisson du jour
Grillé, sauce fruit de mer et petits légumes du moment
Les ravioles ala truffe V.
Farcies aux légumes, sauce champignons

La souris d’agneau confite
Lentilles vertes du Puy, jus a l'estragon

Menu Chatelain 70€
Entrée au choix (20€ a la carte)

Le foie gras frais
Sablé breton aux 5 épices, chutney poire-cannelle

Le velouté de cepes V.
A l'huile de noisette

Le Duo de la mer
St Jacques et homard a la plancha, créme de potimarron, sésame noir

Plat au choix (45€ a la carte)

Le filet de beeuf sarthois
Sauce foie gras, pomme de terre rotie, Iégumes confits et champignons

Les ris de veau
Poélés, épinards et cerfeuil tubéreux, sauce homardine

La Tarte Tatin V.
Aux courges et creme fromagere

La lotte
Petits Iégumes du moment, sauce carotte et orange

Fromage / Dessert au choix pour les menus Ségquoia et Chételain _(17€ a la carte)

Le Quinté sarthois et salade du jardin
Gouda, refrain, chévre, brebis et mozzarella
Le chariot a fromages
Sélection sarthoise et fromages affinés de la maison Beillevaire & Machecoul

Le Sequoia chocolat
Mousse ceceur et glace noix de pécan
La salade de fruits
Fruits frais infusés a la citronnelle, sorbet grenade
La chataigne
Coque meringuée, creme et mousse de chataigne et sorbet kumquat
L’exotique
DOme coco, crémeux passion, sorbet passion - banane
La Poire
Entremet trompe I'ceil « champignon » créme vanille, sorbet poire

La grande dégustation
Tous les desserts en « mini »



Menu Gourmand oo

Premiére entrée au choix
Le carpaccio de saumon
Mariné a la passion et vanille, mousse estragon
Le mille-feuille Végétarien V.
« Trompe I'ceil » mousse carotte et cumin, glagcage céleri et caramel balsamique
Le homard
En médaillon, servi froid, purée de choux fleur, mayonnaise au citron noir et agrumes

Deuxiéme entrée au choix
Les Saint Jacques
A la plancha, creme de potimarron, sésame noir

Le velouté de cepes V.
A l'huile de noisette

L’escargot
En cromesquis, purée de panais, coulis de persil et girolles

Le sorbet maison du moment

Plat au choix

La volaille de Loué

. . . . } Le filet de boeuf sarthois
Farci aux noisettes, risotto de pates, sauce cidre

Sauce foie gras, pomme de terre rétie, légumes confits et
Le filet de poisson du jour champignons
Grillé, sauce fruit de mer et petits [égumes du moment Les ris de veau

Les ravioles a la truffe V. Poélés, épinards et cerfeuil tubéreux, sauce homardine

Farcies aux légumes, sauce champignons La Tarte Tatin de courges V.
créme fromagére

La souris d’agneau confite La lotte
Lentilles vertes du Puy, jus a I'estragon Petits légumes du moment, sauce carotte et orange

La grande dégustation de tous nos desserts en mini

Ou le quinté sarthois et salade verte

Menu petit prince et princesse

25€ : Entrée et plat ou Plat et dessert
30€ : Entrée, plat et dessert

Entrées au choix

Foie gras de canard
Saumon fumé
Assiette de charcuterie
Assiette de crudités

Plats au choix Accompagnement au choix
Blanc de poulet de Loué Purée de pomme de terre
Steak de Boeuf Frites maison
Jambon blanc Salade verte du jardin
Poisson du jour Petits légumes frais

Desserts aux choix idem aux grands @




