
Menu à 36€

Entrées 
Oeufs en cocotte aux pleurotes de Briand poelées

Terrine de canard maison,

son bouquet de salade au balsamique réduit

Plats 
Tranche de charola is ,

 beurre  de cuisson et  garni tures.

Émincé de vola i l le  aux  épices de Noël

et  garni tures.

 («  Or ig ine France »)  

 

Menu à 27€

Afin de  s a t i sfa i re  no t re  c l i en tè l e ,  nous  p roposons  une  cu i s ine  à  b ase  de  p rodu i t s  f ra i s ,  t ransformés  sur  p lac e .   Sachez  que  nos  f r i t e s  sont  c oupées  à  p ar t i r  de  pommes  de  t e r res  «  Rat tes  ».  

La  C l é  To i se  vous  p ropose  une  cu i s ine  fa i t e  de  p rodu i t s  f ra i s .  C e t t e  de r n i è re  évo lue ra  donc  su ivant  l e s  s a i sons  e t  l e s  approv i s ionnements  pour  que  l e s  goûts  ne  so i ent  jamais  l e s  mêmes .

Entrées 
Foie gras mi-cuit, espuma de foie de volaille
au Muscat et châtaignes confites en verrine 

 

ou
Butternut façon crème brûlée,

Saint-Jacques Bretonnes et crevettes rôties,

réduction de crustacés

ou
Pressé d’un paleron et d’un jarret de boeuf charolais confits,

pistaches et abricots secs

Plats 
Gratin de poisson du marché,

supion, moules de bouchot et garnitures

ou 
Pavé de boeuf charolais («  Or ig ine France »),   
sauce au Pinot de Bourgogne et garnitures 

ou
Épaule de veau de 15h00,

son jus au miel de mon frère et garnitures

Menu
Fromages ou Dessert Fromages ou Dessert

(possib i l i te  d ’avoir  les  deux en supplément  5€)

ou

ou

Desser t  à  chois ir  se lon fabr icat ion  du jour

Fromage blanc fermier du Brionnais ou fromages affinés

(possib i l i te  d ’avoir  les  deux en supplément  5€)

Desser t  à  chois ir  se lon fabr icat ion  du jour

Fromage blanc fermier du Brionnais ou fromages affinés


