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assortiments cle minis

Pour agrémenter votre apéritif
ou préparer un cocktail dinatoire,
découvrez notre savoureuse sélection
de pieces salées et sucrées

Boite d’assortiment de 15 piéces : 23€
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La biiche « Retour des iles »

Mousse « bapamanga », crémeux a la passion, biscuit a la noix de coco, ananas réti

La biiche Douceur orientale

Mousse au miel et aux amandes, crémeux aux agrumes et
biscuit au pain d'épices

La biiche « Signature 2017 »
Mousse au chocolat noir (origine Vietnam), crémeux au praliné,

croustillant a la cacahuéte

Selon vos besoins, vous pouvez commander une biiche pour 4, 6, 8 ou12 pers.

Tarif : 4,50€ la part



©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

COWL/OO:S@Z UOtI”e WQI’LM .

Entrée, plat et dessert : 31€ Entrée, poisson, viande et dessert : 41€

Dessert seul: 8¢ Plat seul a partir de 18¢€

o[) es enlrées

Les noix de Saint-Jacques roties, mousseline de patate douce
au lait de coco, sauce parfumée au curry vert

Eclair au saumon fumé et mousse de fromage blanc aux herbes fraiches et a I'ail,
quelques grains d'Avruga

Cassolette d'écrevisses et noix de pétoncle aux champignons, créme persillée

Foie gras de canard aux pommes poélées et aux épices, cuit en terrine,
confit d'oignons doux au cidre fermier, toasts
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Pavé de merlu breton cuit a ['unilatéral, riz noir cuisiné comme un risotto,
créme de crustacés

Filet de flétan noir cuit sur la peau, fenouil a I'orange, fumet crémé
parfumé a la coriandre

Pavé d'omble chevalier grillé, émincé de poireau au Vermouth,
sauce au vin de Jasnieres
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Filet de boeuf a la plancha, poélée de cepes persillés, jus au Porto

Pavé de veau grillé aux épices du trappeur, écrasé de pommes de terre aux morilles,
jus réduit au thym

Filet de canette fermiere de Loué roti aux épices douces, poélée de champignons
au marron, jus réduit au balsamique

Pavé de cerf* grillé, crosnes en persillade, jus au vin d'épices et cranberries
* pris dans le cuissot ou rumsteak

0[7 es desserts

Macaron a la vanille, des d’ananas poélés et flambés au vieux rhum,
créme fouettée a la noix de coco, coulis exotique

D6me de mousse au chocolat blanc aux zestes d'agrumes, coeur de clémentines
parfumé au thé Earl Grey, coulis Suzette

Entremets au chocolat noir et au lait, poires confites au vin rouge,
biscuit a la noisette et croustillant au praliné, creme anglaise

Délice du Maine : mousse gianduja et pommes caramélisées, sablé louésien,
pommeau de Normandie

Dates limites de vos commandes des Emportés pour la fin d’année :
Repas de Noél avant le 21/12 - Repas nouvel an avant le 28/12 02.43.88.40.03
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NOS CARTES CADEAUX |

Faites plaisir & vos proches,
Offrez-leur un moment inoubliable d notre Table |

Par exemple :

; - Apéritif « Maison » Menu Gourmand
Menu Decouverte + (entrée, poisson, viande, dessert)

(entrée, plat et dessert)

.‘ Menu Découverte 118€ pour 2 pers.
90€ pour 2 pers. E entrée, plat et dessert b b

boissons du repas :
Vin blanc et vin rouge
eau minérale et cafés

144 € pour 2 pers.

Pour offrir une carte cadeaux ou vous renseigner:
- 02.43.88.40.03 -
- contact@hotel-ricordeau.fr -

[EEETESREER eV TT R \ienu entrée plat et dessert LIRS TeMIUEs Sai)
pour 2 pers: 46€ possibles -Renseignez-vous!




