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Filet de bar, Beurre blanc
(sup 3.00€)

Linguine au homard,

nappées d’'une bisque de crustacés
FORMULE ENTREE-PLAT-DESSERT : 32.00€

FORMULE ENTREE-PLAT OU PLAT-DESSERT: 25.00€ iz ot lseeus bl

sauce aux morilles
(sup 5.00€)

alfl/%é@f ,Zjé Escalope de veau viennoise,

grande et croustillante
facon “oreille d’éléphant”
Gravlax de saumon,
avocat et quinoa Burger angevin gourmand,
tomme fondante et rillauds caramélisés,

Tatin aux deux tomates gratinée au comté, “Frites maison & volonte”
salade verte et jambon serrano
(sup 2.00€)

Desserts 7€

Assiette de fromage
(sup 3.00€)

Escargots du gendarme
Concassé de tomate et beurre & I'ail rose 9 pieces

Gouline angevine & I'huile de truffe,
Rillauds caramélisés et creme de fromage

Coulant au chocolat noir 60 %,
ceceur fondant, caramel au beurre salé
et glace vanille

Foie gras de canard au naturel,
Accompagné d’'un chutney de mangue
(sup 4.00€)

Brioche perdue caramélisée,

Veuillez signaler toute allergie accompagnée d’'un sorbet framboise

pour que nous pyissions cdoptgr votre menu en conséquence. et d’Une sauce cacao amer
Toutes nos viandes et volailles proviennent de sources

responsables et sont d'origine frangaise.
Pavlova aux fruits de saison,

accompagnée de sa boule de glace

BGon y@apéﬁé /

Samantha & Sylvain Gohier et toute I'équipe
Jason, Alex, Tristan, Manolo, Erika & Flora



