Menu du Marché

Servi uniquement le Midi (sauf le week-end et jours fériés)
Entrée + Plat + Dessert : 25€

Menu des Tilleuls 37 €

Accras de crevette, achard de légumes et avocat
A suivre

Cannelloni de mousseline de volaille, crémeux de champignons et lard
(S 5ot Do et e

Petite péche du jour préparée selon I'envie
Ou

Magret de canard réti, réduction orange gingembre
O e

Dessert aux choix a la carte

Menu gourmand 52 €

Médaillon de foie gras mi cuit, chutney et ses toasts
Ou
Velouté de topinambour a la vanille, pétale de St Jacques et crumble de

noisette
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Poisson noble du moment...
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Filet de boeuf saisi, sauce aux morilles
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Dessert aux choix a la carte



La Carte

Entrées

Médaillon de foie gras mi cuit, chutney et ses toasts 19

Cannelloni de mousseline de volaille, crémeux de champignons et lard 14

Accras de crevette, achard de lIégumes et avocat 15

Velouté de topinambour vanille, pétales de St Jacques et crumble de noisette 17

Plats

Petite péche du jour, préparée selon |'envie 23

Filet de beeuf saisi, sauce aux morilles et pommes grenailles 27
Poisson noble du moment... 27

Magret de canard réti, réduction orange gingembre 23

(Toutes nos viandes sont d'origine frangaise)d

Fromage

Assiette de fromages affinés et sa confiture 8

Douceurs

Faisselle creme de marron et clémentines 8

Gateau Breton fagon tatin aux pommes, glace caramel 8
Douceur chocolat passion... 8

Vacherin glacé aux fruits, meringue et chantilly 8

(Toutes nos glaces et sorbets sont fait maison)






