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de piéces salées == \
Lo B Sggiem
BOITE DE 15 PIECES : =
32€ vao 2 ¢
( -
« , 3 -
= = ="0 (N
Cl/(vl P(GL M- a/ W Merci de commander
au plus tard le 20/12 avt 10h30
. .~ % . pour Noél
Volailles fermieres de Loué farcies  auplustardie26/12 avt 10h30

pour le nouvel an
- sous réserve de disponibilité -

CHAPON BLANC OU JAUNE, POULET GRAND MAITRE
DE 100 JOURS blanc ou jaune, POULARDE

Pour vos réveillons ou lendemains de fétes,
le chef vous prépare une volaille crue
garnie d'une délicieuse farce maison!

Au choix:
-marrons /raisins
-morilles/Armagnac
-forestiere
-aux épices
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Jo biches d (.

La BlGche des lles

Mousse a la mangue vanillée, coeur crémeux
aux fruits de la passion et fruits exotiques,
biscuit dacquoise a la noix de coco

La blche Expression 2022

Mousse au chocolat noir grand cru Manjari,

crémeux au citron yuzu,
biscuit japonais

La bdche Douceur café
A chocolat dulcey, crémeux au café en grains de Colombie,

Blches de 4a12 personnes—4,50€ la part ' & e
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Date limite des commandes 4 )

Afin d'honorer au mieux vos commandes, les commandes seront prises;:
pour le repas de Noel avant le 20/12
pour le repas du Nouvel An avant le 26/12

POUR COMMANDER

par mail : contact@hotel-ricordeau.fr
par tél. : 02 43 88 40 03 J
ou sur place du lundi au samedi de 16h a 19h N

En raison de difﬁcultés‘a’bpprovisionnement, des produit:
peuvent venird manquer. Merci de votre compréhensioi
A o LA




A | a Ca’te Entrée + poisson + plat + dessert : 45€
Entrée + plat + dessert : 35€
Plat seul a partirde 18 €
Dessert seul : 8€

int-Jacques roéties, émincé d'endives
- aux agrumes, sauce crémeée au vin de Jasniéeres

illant brioché d'escargots de Bourgogne aux champignons et
urre persillé

gras de canard et poires pochées au vin rouge et aux épices cuits
en terrine, pain aux figues, chataignes et noisettes

.,

- Douceur de saumon fumé par nos soins, tartare de légumes et
crémeux d'avocat, creme mascarpone au piment d'Espelette

Jos plals de porsson
- Filet de dorade royale grillé sur la peau,

mousseline de patate douce au lait de coco et au curry,
creme de crustacés

- Filet de Saint-Pierre grillé,
<« tombée de poireau aux coques,
: fumet crémé aux algues

nble chevalier cuit a l'unilatéral,
fregola sarda aux champignons,
sauce a l'oseille



- Le filet de boeuf‘grllle poelee de cha
a l\ail et au persil, jus réd

E‘ne de pintade chaponnée fermiére de Loué,

risotto de céleri, créme aux morilles Tous les plats de viande
et de poisson 4.
sont accompagnés

- Pavé de cuissot de cerf grillé, mousseline de panais CRUTA LG
g i supplémentaire de
aux éclats de noisette, sauce grand veneur "Royale de butternut

au parmesan et éclats de
chataigne"

- Demi-magret de canard roti,
mélée de champignons et marrons, sauce au Porto

Des decerte

- Délice du Maine : mousse gianduja et pommes caramélisées
au pommeau de Normandie, sablé louésien et coulis vanille
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Ent?emets m& U et coeur d' agrumes
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‘Macamarron » a la poire ’sonﬂte
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et ¢ des de pplre conflte) coulisa la ere
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€ mousse au chocolat noir, cceur de griotte confite,
i ntilly et creme vanlllee




A titre d'exemples :

au restaurant Ricordeau
2 menus Découverte complets : T1I0€

Séjour pour 2 pers : a partir de 212€

la chambre de charme + diners + petits déjeuners

a la Table du Coq:
2 menus complets : 54€

Poue recovsir Coules vos of e

écrivez a : contact@hotel-ricordeau.fr
ou consulter : www.hotel-ricordeau.fr

Les cartes sont valables 6 mois



