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RICORDEAU

Hétel-Restaurant

LOUE

Carte 2011-2012
valable tout au long de I'année

Pour vos apéritify et cocktuily

En verrine, en cuillére individuelle, dans une coquille d’ceuf... :
surprenez vos convives avec notre assortiment
d’amuse-bouches !

1,30€ /piece

Sucres

Gateau Opéra

Fruits rouges et mascarpone
Mousse chocolat et griottines
Tiramisu

Mini baba au rhum Salés

Mini tartelette au citron Fondant de choux fleur, foie gras de canard

Croltons d’escalope de foie gras de canard
Tartare de poisson, pain grillé

CEuf surprise aux crevettes et ceufs de saumon
Creme de pommes de terre et pétoncles
Tartare de pomme verte aux huitres, creme fouettée
Chair de tourteau, coulis de petits pois
Cassolette de fruits de mer

Bouchée d’escargots persillés

Pomme confite et boudin créole

Creme de foie gras de canard et ceufs de caille
Pic de poulet de Loué et mousse de cresson
Magret de canard et poire au vin rouge

Mini tartelette aux fruits de saison
Grelot au chocolat

Tartare de fruits frais

CEuf de Loué au chocolat
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Mini clafouti aux griottes
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Renseignements au 02.43.88.40.03




Y Profitez de rester Q table avec vos convives,
* avec nos propositions de Menus, juste a passer au four...

, ;_ Entrée, plat et dessert : 27€
* Entrée, poisson, viande et dessert : 36€

Vous pouvez commander uniquement une entrée, un plat ou un dessert — a partir de 8 €

Les entrées
* Foie gras de canard a la pomme tapée de Touraine cuit en terrine, toasts.

* Saumon fumé par nos soins sur un tartare de céleri croquant assaisonné a la vinaigrette
au curry.

* Saint-Jacques roties (en saison), poélée forestiere aux feves, sauce Jasniéres.
Cassolette d'écrevisses et noix de pétoncles aux épinards et amandes, sauce de
crustacés.

Les poissons

#Pavé d'ombrine grillée, écrasé de pommes de terre a I'huile d'olive, sauce vin blanc aux
coques.

#Joues de loup de mer cuites a la vapeur, risotto aux légumes, creme d’échalotes. "‘hffgt
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Les viandes

*Filet de beeuf, poélée de pleurotes et marrons, jus au foie gras.

*Dos de flétan noir grillé, émincé de fenouil et jus d’agrumes.
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#Supréme de poulet de Loué aux écrevisses, champignons du moment, jus crémé. \

*Pavé de cerf grillé, chou rouge confit, jus au vin d’épices.

*Filet de canette roti aux quatre épices, pommes fruits poélées, jus au poivre.

Les délices ) 8
*Entremets mousse fromage blanc, cceur de gelée a la griotte, coulis fruits rouges. «
*#*Dome a la mangue et fruits de la passion et coulis exotique.

#Sablé breton et mousse caramel, coulis de vanille.

*Entremets mousse chocolat, croustillant fagon mendiant, creme anglaise.

* Charlottine aux fruits rouges, coulis de vanille |égérement épicé

Tous nos plats sont servis avec 2 gﬂg‘b
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Escalope de foie gras de canard poélée
a lananas caramélisé, jus vanillé
o5
Naix de Saint- Jacques ities et queues d'écrevisses,
sisette cuvémeu, sauce cuustaces
5
Filet de Saint-Pievie gnillé, effilochiée d'endives
au jambaen Seviana,

o5
Caille farcie au foie gras de canard, paélée forestiore
aux mawvwons et peusses d’épinard, jus au Lillet wouge
&
Déclinaisen de gouvmandises
- 3 petits dessents accempagnés d’un coulis -

Les volailles farcies de Loué

poulet, canard, dinde, pintade...

Le Chef vous prépare une volaille crue,
garnie d'une farce Maison dont Iui seul a le secret |

il ne vous reste qu’a la faire rotir !
sous réserve d’approvisionnement

Les emportés : la formule idéale pour I'organisation de vos mariage,
baptéme, communion, etc.

Selon certaines conditions, possibilité de service sur place. Merci de
nous consulter.




