4 Menu Floril2ge - 58 €

TO(]UQJVETte Entrée - Plat - Fromage ou Dessert (Fromage et Dessert = 67€)
Merci de commander vos desserts en début de repas

tables {/auberges

ENTREES :

— TOURNEDOS DE PIED DE COCHON, ANDOUILLETTE ET LARD FUME — VIENNOIS
AU PERSIL AIL ET PASTIS MESKAD ~

— FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT MARINE A L’AMARULA ET PAPRIKA FUME —
CONFIT D’OIGNONS MANGUE ET ORANGE SANGUINE —

— ASPERGES VIOLETTES, PESTO D’AIL DES OURS DE NOS FORETS — (EUF DE
POULE POCHE ET FINES TRANCHES D’E.CHINE DE PORC SALEE —

— FRAICHEUR DE THON ROUGE AUX AGRUMES ET FRUIT DE LA PASSION —
LENTILLES NOIRES BELUGA AUX SAVEURS LATINO —

— TERRE ET MER — OS A MOELLE ROTI ET FILET DE MAQUEREAU — HUILE DE
NOISETTE LA TOURANGELLE ET ECLATS TORREFIES —

PLATS .
— COTE DE VEAU POELEE AU THYM FRAIS — CREME DE FOIE GRAS AU MADERE —
TAGLIATELLES AU VIN ROUGE ET MOUT DE RAISIN —

— FILET DE BAR CUIT SUR LA PEAU — PASTILLA DE BOULGOUR A L’ INDIENNE —
CREME DE CURRY BENGALI AU THE VERT —

— CASSOLETTE DIEPPOISE — SAUMON LABEL ROUGE, SAINT JACQUES, RAVIOLE
DE TOURTEAU ET ANDOUILLE FUMEE — KASHA AUX MOULES —

— LA BEUCHELLE TOURANGELLE — RIS ET ROGNONS DE VEAU POELES AU BEURRE
VERNEUIL — CREME DE CHAMPIGNONS ET MOUTARDE D’ORLEANS —

— TAJINE DE PINTADE — CITRON CONFIT ET JUS DE VOLAILLE RAS EL. HANOUT
LIE AUX PoOIs CHICHES — POMMES DE TERRE NOUVELLES —

DESSERTS .
— NOUGAT DE TOURS REVISITE — ABRICOT, AMARETTO ET MACARONADE A LA
PISTACHE — SORBET ABRICOT —

— POIRE POCHEE AU VIN ROUGE ET CREME D’AMANDE — COULIS BALSAMIC A LA
FIGUE ET SORBET POIRE —

— FINANCIER TIEDE AU SPECULOOS ET NOIX DE PECAN — COULIS AU SAFRAN ET
GLACE CHOCOLAT —

— MOELLEUX COULANT AU CHOCOLAT FLEUR DE CAO 70% — CE&UR COULANT
FRAMBOISE HIBISCUS — SORBET A LA FRAISE —

— LE SOUFFLE DOLCE VITA — LIMONCELLO ET ZESTES DE CITRON — SORBET A
L’ORANGE DE SICILE —




Menu du Moulin - 45 €

Entrée - Plat - Fromage ou Dessert (Fromage et Dessert = 54€)

ENTREE :

— CARPACCIO DE BE&UF FUME — PESTO D’AIL DES OURS, TOME DE
TOURAINE ET PIGNONS DE PIN TORREFIES —

PLAT .

— FILET DE SANDRE CUIT SUR LA PEAU — REDUCTION MIROIR DE
CABERNET FRANC ET CACAO — TAGLIATELLES AU VIN ROUGE —

DESSERT .

— CRUMBLE DE POMMES DU VERGER AU CHOUCHEN — SABLE BRETON ET
CREME GLACEE CARAMEL BEURRE SALE —

FROMAGES .
ACCOMPAGNES DE CONDIMENTS ET SALADE
— ASSIETTE DE 3 FROMAGES FERMIERS DE SAISON —
— PITHIVIERS AU SAINTE MAURE DE TOURAINE ET POIRES TAPEES —
— CROMESQUI COULANT AU SAINT MARCELLIN ET CHORIZO —

MENU ENFANT .
ENTREE - PLAT - DESSERT 24€ @ -6\
PLAT — DESSERT 18€ R

el e )

GRATIN DE CROZETS AUX RILLONS OU (EUF COCOTTE A LA CREME

LIEU JAUNE BEURRE BLANC OU BROCHETTE DE BE&UF CREME DE FOIE GRAS OU
NUGGETS DE VEAU JUS DE VEAU CREME ACCOMPAGNE DE LEGUMES DE SAISON
OU CROQUETTES DE POMME DE TERRE OU FRITES DE PATATE DOUCE

MOELLEUX COULANT AU CHOCOLAT OU SABLE BRETON CHAUD OU COUPE DE
GLACE ET SORBET — ACCOMPAGNE D’UNE CHANTILLY MAISON

PARFUMS POUR LES GLACES ET SORBETS DES ENFANTS :
VANILLE — FRAISE — CASSIS — PASSION — CHOCOLAT — CARAMEL SALE

POUR LES PETITS APPETITS :
MENU DU MOULIN : PLAT + DESSERT OU ENTREE + PLAT = 35€
MENU FLORILEGE : PLAT + DESSERT OU ENTREE + PLAT = 47€

Notre Chef Michaél Chaplin vous garantit une cuisine « Fait Maison »
Les Petits Pains qui accompagnent votre repas — Les Blés de Demain a Veigné

NOUS NOUS ADAPTONS AVEC PLAISIR A VOS REGIMES ALIMENTAIRES — MERCI DE
NOUS FAIRE SAVOIR VYOS ALLERGIES SI C'EST LE CAS.



