
Merci de nous prévenir en cas d’allergies  

 

 

 

Les desserts de Laurent : 
 

Galette des rois Hollandaise,        €10.50 

aux poires 

 

Tarte aux noix et Pécan, vanille       €10.50 

crème anglaise  

 

Pavlova à la mangue, ananas,        €10.00 

Citron vert, poivre verveine 

 

Brownie au chocolat N. Bergé        €10.50 

Fruits secs torréfiés, vanille Madagascar 

 

Assiette de fromages,                         €8.50 

Chèvre affiné, Comté, 

Pont l’Evêque  et salade verte  
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praliné sarrasin, crumble chocolat 

 

Assiette de fromages,  

 €8.50      

Comté, Chèvre affiné l’Aube verte, 

La Route du Sel, carte du samedi 11 Janvier   

A partager pour l’apéritif : 

 
Petits encornets frits aux piments d’Espelette                                 €13.50  (grand) €8.50  (petit) 

Chips de légumes :           €8.50  (grand)    €5.50  (petit) 

betteraves, patates douces, topinambours,  sel au romarin 

Olives de Kalamata          €5.00 

 

 

 

Plat végétarien : 
 

Malfatti aux blettes, ricotta,   €14.50 

trévise, champignons et Comté 

 

 

Poisson du jour : 
 

Filet de sandre au beurre noisette,  €24.50 

riz noir et sarrasin, chou-fleur cru, raifort 

 

 

Viandes du jour : 

 
Pot au feu et légumes de saison    €16.50 
 
Entrecôte de bœuf « Rouge des près »,   €31.50 

Beurre maître d’hôtel, frites maison, salade verte 

 

Faux filet à la ficelle,      €17.50 

ou 

Pied de cochon Girardeau, feuille de brick,   €21.50 

 

servis avec : 

sauce moutarde et champignons, polenta 

 

 

 

   Hors d’œuvres : 
 

 

Cromesquis de Pont l’Evêque, noix,   €8.50  Tarama aux œufs de brochet fumés     €10.50 

roquette, poire bio     houmous, tapenade, pain toasté 

 

Terrine de canard maison,                    €8.50     Crabe cake, mayonnaise au citron      €9.50 

pickles                          céleri branche   

 

 

 

                                                                   

 

     

                                                  

 

 

                                                                                       

           

 
 

Nos partenaires  : 

Légumes et baies de la vallée, Charlotte et Etienne Chauveau 

Légumes bio, Le Pas-Sage Obligé, Longué 

Anguille de Loire Marc Maurand, La Ménitré 

Chèvre et veau bio, L’Aube verte, Grézillé 

Porc et agneau bio, Hugues Béclair, Valanjou 

Pomme et poires bio, Les vergers de St Jean, St Rémy  

Pomme de terre bio et melons, Les Jardins de Trezan,  

Quinoa d’Anjou : Abbotagra 

Farine bio : Le Moulin de Sarré 

Pain : Boulangerie le Mitron, les Rosiers 

Huile d’olive Profil Grec 

Vinaigre La Guinelle,  

Boeuf Rouge des Prés, poisson frais,  Maison Savia 

Asperges et fraises bio : L’Angevine  

Légumes secs et farine bio : Gaec Pachamama, Denezé 

                                                                                         
                                                                                                        


