LA CARTE D'HERCULE

ENTREES

Supréme de caille en cuisson lente et cromesquis de champignons au foie gras,
pesto de roquette et créme de cépes 20 €

Noix de Saint-Jacques en carpaccio, crémeux de haddock et de poireaux, chutney
de pamplemousse et gelée de cerfeuil 21€

Terrine de foie gras de canard mi-cuit et marmelade de dattes, abricots et raisins
secs qu poivre de Kampot 19 €

Croustillant de pressé de boeuf 3 I3 moutarde, compotée d'oignons rouges
au cassis, coulis d'ail des ours et creme de Wasabi 16 €

Filet de truite basse température et pickles de legumes, rouleaux de courgettes,
kiwi et condiment citronnelle au poivre Cuméo 16 €

POISSONS

Pavé de thon snackeé et salsa de céleri, raisins secs, olives, cdprons, cacahuétes et
coriandre, avocat grillé et sauce Saté au lait de coco 25 €

Filet de Saint-Pierre qu beurre demi-sel, palourdes gratinées au beurre de livache,
artichauts et asperges vertes, gel de citron 26 €

VIANDES

Carré de porcelet r&ti et pressé de pomme de terre aux chitaignes, mousseline de
chitaignes au café, jus parfumé 3 |3 sauqe 28 €

Paleron de veau braisé et brunoise de pancetta aux noix, oignons grelots rdtis
au sel, ail noir et mousseux de ratte, réduction vin rouge 25 €

Pavé de boeuf fagon Rossini : piece de boeuf et escalope de foie gras poélé,
rouleaux de pommes de terre 3 la graisse de canard 33€



Pomme de ris de veau croustillante et moelleuse, purée de pomme de terre,
jus de veau réduit 35 €

Magret de canard poélé 3 |'orange, mousseline de carottes, navets glacés au

miel et 3 ['orange 26 €

L’origine de I3 viande bovine est francaise

FROMAGES

Assiette de trois fromages et ses accompagnements 9€

DESSERTS

Mousse mascarpone au café et ganache au chocolat, marmelade d’oranges
confites et sablé croquant 8,50 €

Espuma de confiture de lait et biscuit madeleine, granola et glace au lait fermente,
pastilla au miel, gel passion et épeautre soufflé 8,50€

Tatin de pommes sur un sablé breton, mousse fromage blanc 3 la cardamome et
glace caramel au beurre salé 9 €

Mousse au chocolat noir et praliné d'amandes, crumble aux amandes, sablé
diamant et glace 3 la pate d'amande 10 €

Ganache montée aux noix de pécan et chocolat lacté caramel, tartare de manques,
praliné de pécan et coulis de mangue 10 €

Certains produits dans nos recettes peuvent étre allergisants (céréales contenant du gluten,
fruits 3 coques, arachides, graines de sésame, crustacés, poissons, mollusques, céleri,
ceufs, lait, soja, moutarde).

Nhésitez pas 3 nous demander notre carte des allergénes.



MENU RETOUR DU MARCHE (hors boissons)

plat et dessert 19 euros
entrée et plat 21 euros
entrée plat et dessert 3 24 euros

Entrée du jour

k Ok % ok %

Plat du jour
ou
Tartare de boeuf, pommes frites et salade verte

* Ok ¥ %

Dessert du jour

* X X x

Menu servi uniquement au déjeuncr
du lundi au samedi, hors jours fériés

Ce menu vous est proposé avec le fromage
avec un supplément de 7 euros

MENUV PETIT GASTRONOME (jusqua 11 ans)

3 16 euros

Filet de truite ou Magret de canard accompagné
de purée de pommes de terre et de petits légumes
Fondant au chocolat, glace amande et tuile chocolat
ou Tatin de pommes et glace caramel au beurre salé



FORMULE D’HERCULE (hors boissons)
Plat et dessert 32 euros

Entrée et plat 34 euros
Entrée, plat et dessert 38 euros

Croustillant de pressé de boeuf 3 l3 moutarde, compotée d'oignons rouges
au cassis, coulis d'ail des ours et créme de Wasabi
ou
Filet de truite basse température et pickles de [équmes, rouleaux de courgettes,
kiwi et condiment citronnelle au poivre Cuméo

* X Xk

Pavé de thon snackeé et salsa de céleri, raisins secs, olives, c3prons, cacahuétes et
coriandre, avocat grillé et sauce Saté au lait de coco
ou
Paleron de veau braisé et brunoise de pancetta aux noix, oignons grelots rétis
au sel, ail noir et mousseux de ratte, réduction vin rouge

* % % %

Mousse mascarpone au café et ganache au chocolat,
marmelade d’oranges confites et sablé croquant
ou
Fspuma de confiture de lait et biscuit madeleine, granol et glace
au lait fermenté, pastilla au miel, gel passion et épeautre soufflé

¥ % %k ¥k X %

Ce menu vous est proposé avec le fromage
avec un supplément de 7 euros



MENU DU TERROIR (hors boissons)

3 39 euros

Terrine de foie gras de canard mi-cuit et marmelade de dattes, abricots et
raisins secs au poivre de Kampot

k % ¥ %

Magret de canard poélé 3 ['orange, mousseline de carottes,
navets glacés au miel et 3 ['orange

k% ¥ %

Tatin de pommes sur un sablé breton, mousse fromage blanc 3 la cardamome
et glace caramel au beurre salé

* k% %k ok

Ce menu vous est proposé avec le fromage
avec un supplément de 7 euros



MENU GOURMAND (hors boissons)

3 48 euros

Supréme de caille en cuisson lente et cromesquis de champignons au foie gras,
pesto de roquette et créme de cépes
ou

Noix de Saint-Jacques en carpaccio, crémeux de haddock et de poireaux,
chutney de pamplemousse et gelée de cerfeuil

¥ % % k X %

Filet de Saint-Pierre au beurre demi-sel, palourdes gratinées au beurre de liveche,
artichauts et asperges vertes, gel de citron
ou
Carré de porcelet roti et pressé de pomme de terre qux chitaignes, mousseline
de chitaignes au café, jus parfumé 3 13 sauge

¥ % % %k %k

Mousse au chocolat noir et praliné d’'amande, crumble aux amandes,
sablé diamant et glace 3 13 pite d’amande
ou
Ganache montée aux noix de pécan et chocolat lacté caramel, tartare de manques,
praliné de pécan et coulis de manque

¥ % %k k% X %

Ce menu vous est proposé avec le fromage
avec un supplément de 7 euros



