PLANCHES A &
PARTAGEHR

Planchc sur 1a basc dC 2 Ou 4 personnes

La Cochonnaille 10€/16€

Saucisson, Andouille, Jambon de Pays, Pave aux Poivres, Chorizo, Condiments & Pains

L'Insolite 14€ / 21€
Foie Gras de Canard mi-cuit & Saumon Fumé maison avec Confiturc,

Chantilly Ciboulette, Toasts & Blinis

‘\w\ La Planche Fromagére 8€/14€
voir nos Fromages

La Mixte 10€ / 16€

4 Charcuteries, 3 Fromages & Pains

F ORMUTLE S
DU MAURTC CH E

Le Midi, du Lundi au Vendredi - Hors Jours Féri¢s - Hors Boissons

Entrée - Plat™ - Dessert

16.90€ sur place ou 12€ d Emporl:er

Entrée - Platc™ ou Plat™ - Dessert

14.50€ sur place ou 10€ a Emporter

Plat Unique®

10.50€ sur place ou 8€ d Emporter

Formule Burger (Hors Rossini) ou Nuggets Maison
& Dessert du Jour

18€ sur place ou 14€ a Emporter
4

*Poisson : +1€ par plat

Parce que rien ne se perd, pensez au doggy bag pour ramener vos plats non terminés a la maison !

VD . . . i
(v Plat vegérarien ou adapration possible sur demande Prix Net TTC
Service compris



C ARTE ~

\
Pensez a nos

Planches a Partager

1 planche = 1 a 4 personnes

/4
Entrees

Foie Gras de Canard mi-cuit au Pommeau, Confiture maison & Toasts I7e

rag

\# La Tarte Fine gratinée au Brie de La Pinais et Confit d'Oignons 13€
Assiette de Saumon Fumé maison, Chantilly Ciboulail et Toasts 15€

. Salade Laurette : 22¢€
A déguscer en entrée ou en plat ou a parcager !

Foie Gras, Saumon fumé maison, cubes de Tome de chevre, Jambon de Pays,
(Eufs bio, Salade, Crotitons & Graines

Plats

Le pressé¢ d’Agneau d’H. Souffran et son Jus Cors¢ I19€

Tartare de Baeuf Charolais revisité, Frites & Salade aux Graines 19¢
Magret de Canard cuit sur Peau, Sauce aux Poivres de Kampot 19¢
W) Falafels aux Herbes Fraiches et sa Salade Printaniére, Sauce Tome 1I2€

W Wok de Saint Jacques aux Légumes de Saison & Curry Breton 21€

Entrecote de Boeuf VBF, Sauce Saumuroise & Frites Maison 24¢

- Tous nos plats sont accompagnés de Légumes du Moment -

- . . . Prix Net TTC
‘{\\ﬂ/} Plat ve’ge’tarlen ou adaptatlon posszble sur demande Service compris



Burgers —T

Le Breizh Burger “Croix Verte” & Frites maison
Pain Maison & graines de Bl¢ Noir, Creme de Fromage, Tome de Guipry,
Tomate, Courgette, Oignons Rouges, Sauce Tome

Au choix: Steack Haché 150g et Poitrine grillee  15€
Steack Haché 150g, Poitrine grillée et Foie Gras maison  22¢
Poulet Croustillant maison  15€

W Galette facon Falafel maison 14€

w Fromages

La Planche du P’tit Bout 14€
3 Fromages de Chevre bio

La Planche Milky Breizh 14¢
3 Fromages de Vache bio

L’Assiette Fromagere & Salade aux Noix

Les Trois Fromages rotis au Caramel poivré 6¢

Desserts

Moelleux au Chocolat, Coeur Coco (15 min d'atcente)  9€
Creme Bralée a la Vanille Bourbon 8¢

Cremeux d’amande et sa compotée de rhubarbe-pomme en Tarte Croustillante

(10 minutes d’attente) ~ 9€

Coupe Glacée des Vallons de Vilaine 9¢€

Glace Vanille, Fruits Rouges macérés a la Fine de Bretagne & Chantilly parfumée

Gourmandise du Roy r12¢
3 Mignardises

Champagne Gourmand 16e
3 Mignardises

Café /| Thé /| Chocolat Gourmand 13€
3 Mignardises

Prix Net TTC

\ﬂ/ Plat végétarien ou adaptation possible sur demande Service compris



N OTR E
M EN U
DE SAISON-®“"

Entrée / Plac / Dessert= 35€ Q%i
ou Q
Entrée : 12€ / Plat : 18€ / Dessert : 9€

Menu en Demi-Part pour les enfancts
(jusqu’a 10 ans) " 19€

Le Royal d’Asperges et son Baton de Sésame au Jambon de Pays

@ Le Millefeuille de Galette Croustillante
& Rémoulade de Crabes et Fenouil

Le Sablé Breton, Créme Légere aux Fraises de Plougastel

Le Chou Craquelin a la Noisette, Sauce Caramel Beurre Salé ‘ b

VA

' 1
Le tout maison et/ou local ! =

Prix Net TTC

‘,/m\ D 7/ . . .
‘\\?/ Ilaf vegetarlen ou adaptatlon POSSleC sur demande Service Compris




	PLANCHES A PARTAGER
	Planche sur la base de 2 ou 4 personnes
	10€ / 16€
	La Cochonnaille
	Saucisson, Andouille, Jambon de Pays, Pavé aux Poivres, Chorizo, Condiments & Pains

	L’Insolite
	14€ / 21€
	Foie Gras de Canard mi-cuit & Saumon Fumé maison avec Confiture,  Chantilly Ciboulette, Toasts & Blinis

	La Planche Fromagère
	8€ / 14€
	voir nos Fromages

	La Mixte
	10€ / 16€
	4 Charcuteries, 3 Fromages & Pains


	FORMULES DU MARCHÉ
	Le Midi, du Lundi au Vendredi - Hors Jours Fériés - Hors Boissons
	Entrée - Plat* - Dessert
	16.90€ sur place ou 12€ à Emporter
	Entrée - Plat* ou Plat* - Dessert
	14.50€ sur place ou 10€ à Emporter


	Plat Unique*
	10.50€ sur place ou 8€ à Emporter
	Formule Burger (Hors Rossini) ou Nuggets Maison & Dessert du Jour
	18€ sur place ou 14€ à Emporter
	Parce que rien ne se perd, pensez au doggy bag pour ramener vos plats non terminés à la maison !
	Plat végétarien ou adaptation possible sur demande

	Prix Net TTC
	Service compris



	CARTE
	Pensez à nos Planches à Partager 1 planche = 1 à 4 personnes
	Entrées
	17€
	Foie Gras de Canard mi-cuit au Pommeau, Confiture maison & Toasts
	13€
	La Tarte Fine gratinée au Brie de La Pinais et Confit d’Oignons
	15€
	Assiette de Saumon Fumé maison, Chantilly Ciboulail et Toasts
	22€
	Salade Laurette : À déguster en entrée ou en plat ou à partager !
	Foie Gras, Saumon fumé maison, cubes de Tome de chèvre, Jambon de Pays, Œufs bio, Salade, Croûtons & Graines


	Plats
	19€
	Le pressé d’Agneau d’H. Souffran et son Jus Corsé
	19€
	Tartare de Bœuf Charolais revisité, Frites & Salade aux Graines
	19€
	Magret de Canard cuit sur Peau, Sauce aux Poivres de Kampot
	12€
	Falafels aux Herbes Fraiches et sa Salade Printanière, Sauce Tome
	Wok de Saint Jacques aux Légumes de Saison & Curry Breton
	21€
	24€
	Entrecôte de Bœuf VBF, Sauce Saumuroise & Frites Maison
	Tous nos plats sont accompagnés de Légumes du Moment -
	Plat végétarien ou adaptation possible sur demande


	Burgers
	Le Breizh Burger “Croix Verte” & Frites maison
	Pain Maison & graines de Blé Noir, Crème de Fromage, Tome de Guipry, Tomate, Courgette, Oignons Rouges, Sauce Tome
	15€
	Au choix :
	Steack Haché 150g et Poitrine grillée
	22€
	Steack Haché 150g, Poitrine grillée et Foie Gras maison
	15€
	Poulet Croustillant maison
	14€
	Galette façon Falafel maison

	Fromages
	14€
	La Planche du P’tit Bout
	3 Fromages de Chèvre bio

	14€
	La Planche Milky Breizh
	3 Fromages de Vache bio

	6€
	L’Assiette Fromagère & Salade aux Noix
	6€
	Les Trois Fromages rôtis au Caramel poivré

	Desserts
	9€
	Moelleux au Chocolat, Coeur Coco
	(15 min d’attente)

	Crème Brûlée à la Vanille Bourbon
	8€
	Crémeux d’amande et sa compotée de rhubarbe-pomme en Tarte Croustillante
	9€
	(10 minutes d’attente)

	9€
	Coupe Glacée des Vallons de Vilaine
	Glace Vanille, Fruits Rouges macérés à la Fine de Bretagne & Chantilly parfumée

	12€
	Gourmandise du Roy
	3 Mignardises

	16€
	Champagne Gourmand
	3 Mignardises

	13€
	Café / Thé / Chocolat Gourmand
	3 Mignardises
	Prix Net TTC
	Service compris


	NOTRE MENU DE SAISON
	Entrée / Plat / Dessert  35€ ou Entrée : 12€ / Plat : 18€ / Dessert : 9€
	Menu en Demi-Part pour les enfants (jusqu’à 10 ans) : 19€
	Le Royal d’Asperges et son Bâton de Sésame au Jambon de Pays
	Le Millefeuille de Galette Croustillante & Rémoulade de Crabes et Fenouil
	La Ballottine de Pintade en Habit Vert et Shiitakés
	La Paupiette de Lotte au Lard, Sauce au Cidre de G. Juttier
	Le Sablé Breton, Crème Légère aux Fraises de Plougastel
	Le Chou Craquelin à la Noisette, Sauce Caramel Beurre Salé
	Le tout maison et/ou local !
	Prix Net TTC
	Service compris




