LA
G/\RENNE

RESTAURANT

NOS EQUIPES VOUS SOUHAITENT UN AGREABLE MOMENT

DIRECTEUR DU RESTAURANT : DAVID DUCRET

CHEF DE CUISINE : NICOLAS BIRAULT

AU SERVICE :

MICHAEL : MAITRE D'HOTEL SA BRIGADE":
STEPHANIE SECOND DE CUISINE :“FIRMIN
JENNIFER RITA
CLARISSE MATTEO
MEGANE PRAVEEN

YANIS : BARMAN PATISSIERE :
MIREILLE RACINE
SOPHY

CHOISISSEZ VOTRE FORMULE :

PLAT UNIQUE 28 €
ENTREE — PLAT // PLAT — DESSERT 42 €
ENTREE — PLAT — DESSERT 48 €
FROMAGES 14 €

SCANNEZ CE QR CODE POUR ACCEDER A NOTRE CARTE :
(VINS, APERITIFS, BOISSONS, SPIRITUEUX ET BIEN PLUS ENCORE)

UNE MAJORITE DE NOS LEGUMES ET HERBES AROMATIQUES PROVIENNENT DU “JARDIN DE LA VIVELLE" A GUERFANS (71)
AGRICULTURE BIOLOGIQUE

PRIX NETS

NOS VIANDES BOVINES ET NOS VOLAILLES SONT D'ORIGINE FRANCAISE (NAISSANCE, ELEVAGE ET ABATTAGE)

NOS PLATS ET BOISSONS PEUVENT CONTENIR LES SUBSTANCES SUIVANTES :

DES CEREALES CONTENANT DU GLUTEN, DES CRUSTACES, DES OEUFS, POISSONS, CACAHUETES, SOJA, LAIT, FRUITS A
'COQUILLES (NOIX, NOISETTES...) CELERI, MOUTARDE, GRAINE DE SESAME, SULFURE DE DIOXYDE + SULFITES, MOLLUSQUES,
FARINE DE LUPIN.

SI CES SUBSTANCES ENONCEES DEVAIENT DECLENCHER DES ALLERGIES OU ETRE A LORIGINE D'INCOMPATIBILITES ALIMENTAIRES,
MERCI D'EN INFORMER LE PERSONNEL.




E7440

“"ENTREES

LES 12 ESCARGOTS DE BOURGOGNE
AU BEURRE PERSILLE

PRESSE DE JOUES DE BCGEUF SERVI FROID, PICKLES DE LEGUMES ET
. MOUTARDE A L'ANCIENNE

FILET DE MAQUEREAU EN ESCABECHE, PASTEQUE ET MELON

TARTARE DE TOMATES CEUR DE BEUF, GELEE DE CONCOMBRE,
STRACCIATELLA ET JAMBON KINTOA

PLATS

« VITELLO TONNATO » (CARPACCIO DE VEAU CUIT SERVI FROID),
SAUCE AU THON ET PARMESAN, CAPRES

FILET DE RASCASSE GRILLE, FENOUIL CONFIT, ATOLI ET EMULSION
DE TOMATES A L'HUILE D'OLIVE

SUPREME DE PINTADE AU THYM, MOUSSELINE DE POMME DE TERRE
FUMEE, GARNITURE BOURGUIGNONNE, JUS AU VIN ROUGE

STEAK D'ESPADON GRILLE, VIERGE DE LEGUMES,
PESTO ET PIGNONS DE PIN

DESSERT

BISCUIT AU CHOCOLAT NOIR, BAVAROISE AUX MURES,
MYRTILLES ET FRAMBOISES

PECHE FACON MELBA, SORBET PECHE DE VIGNE ET VERVEINE

MOUSSE GLACEE AU CHOCOLAT AU LAIT,
GANACHE MONTEE A LA MENTHE ET FRAISES FRAICHES

ABRICOT CHIBOUST, SABLE AU ROMARIN CONFIT ET
SORBET ABRICOT-ROMARIN




	Nos équipes vous souhaitent un agréable moment
	Directeur du Restaurant : David Ducret
	Au service : Michael : Maître d’Hôtel Stéphanie Jennifer Clarisse  Mégane
	Yanis : barman
	Chef de Cuisine : Nicolas Birault
	Sa brigade : Second de Cuisine : Firmin Rita Mattéo Praveen
	Pâtissière : Mireille Racine Sophy
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	Scannez ce QR code pour accéder à notre carte : (vins, apéritifs, boissons, spiritueux et bien plus encore)
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