— MENU DEJEUNER VOILE D’OR ——— — LE GRAND MENU VOILE D’OR 150€ — I LES ENTREES I ESCAPADE GOURMANDE

L] I SUGGESTION DU JOUR | 21,50€ POUR 2 PERSONNES, A PARTAGER L'Euf Bio de la Turballe et les Asperges Blanches « Angevines» 16,00 € Le Camembert Gastronomique au LaitCru .~ 12,00€
, ilic Ci Tendres Pousses, Huile d’Olive Grand Cru et Citron
ENTREE + PLAT OU PLAT + DESSERT | 25,50€ Le Plateau de Fruits de Mer «selon arrivage» Jambon Culatello, Sabayon au Baslic Citron ) _
‘ ) ENTREE + PLAT + DESSERT I 29’50€ Fierté de nos Cotes Le Paté de Campagne Maison 16,00 € Le Chou Slgnature Voile d’Or 12)00€
Pistaches, Légumes Pikles, Oignons Croustillants et Pain Frais Délicieux Comme une Fraise Melba
) A cc Peni Le Grand Saint Pierre Entier Roti (800, . )
L'Assiette de 'Ecailler . e (800gr) LaLangoustine de Bretagne 19,00 ¢€ La Coupe Affogato au Caramel Beurre Salé . 10,00¢
Péche Bretonne Exclusive A la Grenobloise, Ecrasé de Pommes de Terre, Asperges Vertes et Ail des Ours i ) , o ) o ) ]
Un Carpaccio Haute Couture, Agrumes et Criste Marine, Huile d’Olive Grand Cru Créme Glacée a la Vanille Noyée dans un Expresso,Caramel,
— Les 6 Huitres Creuses de Mesquer Le Fraisier Gourmand La Truite Fario, des Cours d’Eau du Finistére, Confite 19,00 € Noix de Pécan & Meringue a L’Amaretto
D «Maison Retailleau» n°4 Fraises de Damgan et Mousseline Légére a la Vanille de Madagascar Asperges Vertes, Blinis aux Fines Herbes, Créme de Mézerac, Raifort Glacé Le Baba Savarin . 10,00¢€
L'Euf Bio de la Turballe et les Asperges Blanches « Angevines » Le Thon Rouge de I’Atlantique 22,00 € Au Rhum Orange et Café Arrangé Voile d’Or, Chantilly aux Zestes d’Agrumes
Jambon Culatello, Sabayon au Basilic Citron MENU PRESTIGE TOUT HOMARD 180¢€ A cru, Gariguettes et Grenades, Vinaigrette Vanille, Gingembre et Coriandre Le Fraisier Trés Gourmand 14,00€
até i N Un Joli Printemps a la Voile d’Or (en deux Services) 24,00 € Fraises de Damgan, Mousseline Légére a la Vanille de Madagascar
OZS , ~ LePate de Campagne Maison o POUR 2 PERSONNES, A PARTAGER Jo P e , , ,
Pistaches, Légumes Pikles, Oignons Croustillants et Pain Frais ) Le Foie Gras de Canard Maison puis Les Pétales de St-Jacques aux Agrumes, Le Soufflé Flambé ~ 14,00€
. La Bl,s que Croustillants aux Algues Au Cointreau, Grande Tradition
o'g) Créme de Ferme Fouettée au Piment d’Espelette )
I— Lf') Le Retour de la Criée LeC . Le Homarq Breton (en deux Se"”‘)lces) ' o ‘ 90,00 € La Pavlova Iodée (Sur le Fil de L’Iode) ... 12,00€
(@) (Poisson du jour) e a'rpaCCIO ' ) Le Carpaccio Or, Agrumes & Poivre des Mall"alS Fumé, puis en Raviole Meringue, Chantilly & la Criste Marine, Agrumes, Sorbet Eau de Mer
™~ . Or, Agrumes & Poivre des Marais Fumé Asperges vertes, les Bourgeons au Sureau, Emulsion Iodée .
N La Pluma de Cochon de Bretagne Croustillante o L’Eclair 12,00€
o~ Jus Corsé au Chorizo Iberico, Purée Gourmande En Raviole . . , Comme une Poire Belle Hélene
= Onctueux d’Asperges Vertes, les Bourgeons au Sureau, Emulsion Iodée
Y L’Onglet de Beeuf, Pays de Loire, Grillé I NOS POISSONS La Tarte a la Rhubarbe Confite ~ 12,00€
}) Blinis au Sarrasin, Carottes Nouvelles Glacées, Jus au Poivre Kampot ' Au I.\IatureAl' ) Panacotta a la Verveine, Craquant de Caramel au Chocolat
Dﬁ . : e La Pince, Comme un Thermidor, Rotie au Beurre d’Estragon La Seiche du Golfe du Morbihan Caramélisée 26,00€
Q La Seiche du Golfe du Morbihan Caramélisée . : L'Omelette Norvégienne, Grande Tradition 12,00€
Risotto Onctueux, Comme une Paella au Safran du Morbihan Printanier Risotto Onctueux, Comme une Paella au Safran du Morbihan sme Glacé N n -y . L ’
La Queue, Navarin aux Légumes du Printemps, Herbes Fraiches du Jardin . Creme Glacée au Rhum-Raisin, Flambée au Vieux Rhum
Les Saint-Jacques de Bretagne 38,00€ - . _ .
, . L L . Les Délicieuses Mignardises de Nicolas ~~ 10,00€
. a1 Le Soufflé Flambé Mariniére de Palourdes & Couteaux, Asperges, Tombée d’Epinards Frais a L’Ail des Ours .
Le Chou Signature Voile d’Or . . Assortiment pour 1 personne
<E Délicieux Comme une Fraise Melba Au Cointreav, Grande Tradition Le Thon Rouge d’Atlantique Comme un Roti de Filet 38,00€
Huile D'OL 5 e P'q o aul Pi DEspelotte. Poivre des Marai ’ Les Fraises ou Les Framboises de Damien Rio 10,00€
I_ La Coupe Affogato au Caramel Beurre Salé Eul e g Il)ve rand rTu, iperade au Piment d’Espelette, Poivre des Marais, Natures, & la Chantilly ou au Stcre
5 Se ¢ i ] crasé de Pommes de Terre
N Creme Glacée & a Varille Noyée dans un Expresso —— LES SAVEURS DU PRINTEMPS 52,006 ——
aramel, Noix de Pécan eringue a L’Amaretto Un Joli Printemps  1a Voile d°Or (en detcx services) Le Homard Breton fagon Thermidor ~ 90,00€
| I I Le Baba Savarin Le Foilz Gras de Canard Maison Grillé au Beurre Gourmand a UEstragon, Légumes du Printemps | LES GLACES ARTISANALES
Au Rhum Orange et Café Arrangé Voile d’Or, Chantilly aux Zestes d’Agrumes ) , . tE S de P de T
puis Les Pétales de St-Jacques aux Agrumes, Croustillants aux Algues et Lerase ae Fommes de lerre R
Dﬁ La Tarte a la Rhubarbe Confite , , ) o o o o Notre Selection
Panacotta a la Verveine, Craquant de Caramel au Chocolat La Tmltelfquo, de§ Cours C;Eau Qu Fl(;uste}*e, Conﬁtfe e Pour deux, servi entier et préparé par nos soins a table Vanille, Café, Chocolat, Caramel Fleur de Sel de Guérande, Fraise, Framboise,
Asperges Vertes, Blinis aux Fines Herbes, Creme de Mézerac, Raifort Glacé Le Grand Saint Pierre Entier Rati (300g7) 95,00 € Coco, Passion, Citron, Rhum Raisin, Pistache
"Uniquement le midi sauf dimanche et jours fériés.” Le Thon Rouge de ’Atlantique A la Grenobloise, Ecrasé de Pommes de Terre, Asperges Vertes et Ail des Ours La Boul 300€
A cru, Gariguettes et Grenades, Vinaigrette Vanille, Gingembre et Coriandre a Ol,l € ’
) Supplément : Chantilly ou Chocolat Chaud 3,00€
La Langoustine de Bretagne ;
Ve Un Carpaccio Haute Couture, Agrumes et Criste Marine, Huile d’Olive Grand Cru I NOTRE COIN VEGETARIEN
//4 cee . . . . I3 .
s I L.LE CAVIAR Les SaintJacques de Bretagne Un Plein de Vitamines Autour des Petits Légumes du Printemps 25,00 €

Mariniére de Palourdes & Couteaux Produits de notre Région, Huile d’Olive Grand Cru des Baux
Caviar d’Aquitaine «Baeri de Newvic» ~ 40€ 10g 90€ 30g 150€ 50g ’

L . R i . Asperges, Tombée d’Epinards Frais a L’Ail des Ours NOS ]EUNES CONVIVES
Blinis Voile d’Or, Créme Fraiche « Ferme de Mézerac », Condiments ) ) .
L’Agneau « de Quercy » en Filet Baron, par nos Soins Réservé aux enfants de moins de 12 ans | 14,00€
Jus Corsé a la Fleur de Thym, Asperges Vertes, I NOS VIANDES
Aubergines Fumées et Piquillos Grillés Le Steak Haché Aubrac
. L . ) i , ' , P Voile d'
z I LES FRUITS DE MER (péche Bretonne exclusive) Le Thon Rouge d’Atlantique Comme un Roti de Filet ;Agne&}l‘l ;( Cll-‘(; Qu; T;Z . e?l Flle; B?/ro:l pj rbm?;i 801;1 S bes et Piquill 3i02€ e oo
Huile D'Olive Grand Cru, Piperade au Piment d’Espelette, us corsé a la Fleur de Thym, Asperges Vertes, Aubergines Fumées et Piquillos Grillés ou
Le B'eau Plateau df! Fruits de Mer (selon arrivage) o 160,00 €/pers. Poivre des Marais, Ecrasé de Pommes de Terre 1:0nglet de Beeuf, Pays de Loire, Grillé 26,00€ Le P01’sson du Jour en Filet, Meuniere
(Araignée, Langoustines, Huitres, Palourdes, Bouquets, Bigorneaux et Bulots) Le Filet de Beeuf « Magnifique Limousine » Blinis au Sarrasin, Carottes Nouvelles Glacées, Jus au Poivre Kampot Purée de Pommes de Terre au Beurre
{ Jus Court aux Morilles, Pommes Sautées tout Simplement ) ) )
Ny, Les Hultres c.ie Mesquer 1l%€ les6 20€les 9 24€les 12 La Paume de Ris de Veau Francaisaux Morilles ~ 38,00€ .
«Maison Retailleau» n°4 (Les perles du Meés) . T Y . Le Chou Signature
Le Camembert Gastronomique au Lait Cru Un Caramel au Miel de Briére "Alain Rey", Légumes de Saison o )
D Les Bulots de la Baie de Granville ~ 16,00€ Tendres Pousses, Huile d’Olive Grand Cru et Citron . Fraises a la Chantilly
) ] ) La Pluma de Cochon de Bretagne Croustillante 26,00€ ol
Les Bigorneaux Cuits au Court Bouillon 250g) 16,00 € La Pavlova Iodée (Sur le Fil de I’Iode) Jus Corsé au Chorizo Iberico, Purée Gourmande Les Claces
Les Belles Langoustines de nos Cotes 24.€ 200g 45 € 400g Meringue, Chantilly a la Criste Marine, Agrumes, Sorbet Eau de Mer . ' ' . )
UEclair Le Filet de Beeuf « Magnifique Limousine » (env 200gr) ~ 38,00€ Coupe 2 boules, Parfums au choix
I I I L’Araignée de Mer ou le Tourteau Mayonnaise (600g) 22,00 € Comme une Poire Belle Héléne Jus Court aux Morilles, Pommes Sautées tout Simplement N
L'Omelette Norvégienne, Grande Tradition Les Fraises du Morbihan
I Créme Glacée au Rhum-Raisin, Flambée au Vieux Rhum Supplément accompagnement 4,50 € Natures au Sucre ou a la Chantilly
Ecrasé de Pommes de Terre, Légumes de Saison, Pommes Voile d'Or, Salade Verte

1 EXTRAIT DE LA CARTE DES VINS

BLANCS 75cl : ROUGES 75cl

ROSES 1ol TR ROTIE (A00) o7 . o 00e I EXTRAIT DE LA CARTE DES CHAMPAGNES 754

« ] » - ] is - Loi , «Promesse» - Christophe Pichon ... . ,
SANCERRE (AOR) «Grande Réserve: - Famille Powrgeots -tove 18.00¢ TOUR ST-HONORE (IGP) «Cuvée I’Apres Plage» - Var 28,00€ ’ LOUIS ROEDERER Brut Premier ~_ 90,00€
TOURAINE SAUVIGNON (AOP) «Domaine Octavie» - Loire 29 00€ SAUMUR CHAMPIGNY (AOC) BIO «Classique» Domaine Filliatreau  36,00€ ’
¢ - ’ REUILLY (AOP) «Domaine Bigonneau» - Rosé gris - Loire . 32,00€ EE LA VOILE D’OR Brut Extra Maison Huiban
SAINT-AUBIN VILLAGE (AOP) «Domaine Sylvain L 60.00¢ ¢ & SAINT-JOSEPH (AOP) «Ro-Rée» Louis Chéze 56,00€ v OILE D'OR Brut Extra Maison Huiban 80,00 €
I - «Domaine Sylvain Langoureau» , A «Clivé , )

CHATEAU MINUTY (AOP) «Cuvée Rose et Or» . 55,00€ MENETOU SALON (AOC) «Isabelle & Pierre Cléments - Loire 36.00¢ KRUG Grande Cuvée 350,00 €
MUSCADET SUR LIE (AOP) «Domaine de La Noe» - Loire 24,00€ CALVI ROSE BIO (AOP) «Pumonte» - Domaine Alzipratu 48,00€ CHINON (AOC) «La Haute Bornes - Charles Pain 4000 € BILLECART SALMON Rosé 105,00 €
PESSAC LEOGNAN (AOP) «Le Dada de Rouillac» Famille Cisneros .. 48,00€ PAUILLAC (AOC) «La Fleur de Pedesclaux» J. Lorenzetti 68,00€ DOM RUINART Rosé 285,00 €

QUINCY (AOP) «Domaine Bigonneau» - Loire 35,00€

* L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
Toute consommation doit étre accompagnée d’un ticket de caisse.

* Par volonté d’informer au mieux notre clientéle, nous tenons a disposition les documents
d’origine pouvant attester de la tragabilité de nos viandes bovines.

* Produits allergénes, consulter Uinformation disponible a Uaccueil du restaurant.

14, rue de la Plage - 44510 LE POULIGUEN - Tél. 02 40 42 31 68 - www.restaurant-lavoiledor.com




