
Le Parvis St Hilaire Vous Présente Ses Menus :

Menu Végétarien : 27 €
Amuse Bouche.
* * ** * *
Alchimie De Saveurs Maraîchères Sur Un Palet Breton Au Curcuma et Gomasio, Émulsion De Poivrons Rouges.
* * ** * * 
Assiette Gourmande Du Chef. 
* * ** * *
Votre Dessert au choix à La Carte. 

Menu Découverte : 40 €
Amuse Bouche
* * ** * *
Escalope De Foie Gras De Canard Poêlé Aux Pommes et Pain D’Épices, Réduction D'une Gastrique au 
Balsamique
* * ** * *
Fricassée De Langoustines Rôties Au Thym, Crème de Crustacés, Petite Salade Fraîcheur fruits ensoleillés.
* * ** * *
Filet De Bar En Croûte D'Agria, Réduction Crémée Á L'Estragon, Quelques Légumes.
* * ** * *
Votre Dessert au choix à La Carte. 

Formule Saint Hilaire : 35 € : Une Entrée, Un Plat et Un Dessert.

Formule Plantagenêt : 29 € :  Une Entrée et Un Plat Ou Un Plat et Un Dessert.

Le Parvis St Hilaire Vous Présente Ses Plats:
Ses Entrées :
Fricassée De Langoustines Rôties Au Thym, Une Bisque Crémée Aux Salpicons De Légumes, Pâtes Maison.
 * * ** * *
Escalope De Foie Gras De Canard Poêlé Au Pain D’Épices, Réduction D'une Gastrique au Balsamique.

Ses Plats :
Carré De Porc Cuit Au Sautoir Façon Chimichurri, Pomme de Terre Au lard et Roquette.
 * * ** * *
Filet De Bar Rôti Aux Épices Du Pharaon, Purée à L'Huile D'Olive, Crème Á L'Estagon, Quelques Légumes.

Ses Desserts :
 Moêlleux Mi-Cuit Au Chocolat Valrhona Manjarie, Glace Vanille et Crème Anglaise.
* * ** * *
Tranche D'Ananas Poêlée Caramélisée Au Beurre et Au Sucre, tuile Amande et Glace Marasquin. 
* * ** * *
Mille-Feuille De Notre Enfance Aux Fruits Frais, Crème Diplomate Au Rhum, Glace Vanille.


