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LA TABLE
bu BOISNIARD

- NOS MENUS




La Balade en 3 temps (Entrée, Plat, Dessert) : 59.00 €
La Tentation en 4 temps (Entrée, Plat, Fromages, Dessert) : 75.00 €
Le Délice en 4 temps (Entrée, Poisson, Viande, Fromages ou Dessert) : 79.00 €
La Gourmandise en 5 temps (Entrée, Poisson, Viande, Fromages & Dessert): 95.00 €

LA NOIX DE SAINT-JACQUES

Feuille a feuille de chataignes, coing acidulé et cidre de glace

LE FAISAN DE VENDEE

Marbreé a la truffe noire, panais du jardin rafraichit au verjus et sauce albufera

LE LIEU JAUNE DE LIGNE

En vapeur de combava, tartelette de brocolis et noix, jus darrétes texture

LE MARCASSIN SAUVAGE

A la braise, betteraves en civet et baies de sureau vinaigrées, jus d’une daube au grué de cacao

LE MONT D'OR

Maceéré au gin, pain soufflé croustillant a la patate douce, condiment a la genievre

LE CHARIOT DE FROMAGES
Affines de la Maison Beneteau

LA MAIN DE BOUDDHA

Confite, émulsion legere a la cannelle et glace a la noisette torrefiée

LA PLANTATION ANAMALAI

En souffle chaud, herbes potageres et creme glacée au curry vegetale

LES TOPINAMBOURS DU POTAGER
En chartreuse, riz au lait au sirop d’érable et infusion de peaux toastees glacee

Pour sublimer votre repas, notre Sommelier vous propose une sélection de vins en 3 verres au tarif de 39.00 € ou

en 4 verres au tanif de 45.00 € qui saura vous faire voyager entre histoires et saveurs.

Notre Chef de Cuisine vous suggére également une balade de décoctions végétales
A et animales sans alcool en 3 verres au tarif de 24.00 € ou en 4 verres au tarif de 32.00 €.
1] Notre chef ne travaillant qu’avec des produits frais,

certains plats peuvent étre susceptibles de manquer ou d’étre modifiés.




Menu servi pour lensemble de la table, disponible jusqua 13h15 au déjeuner et 21hO0 au diner

129.00 €

LES COURGES DU POTAGER

confites au mucilage, charcuterie de lotte et sabayon a la bergamote

LA LANGOUSTINE BRETONNE

En trois services, ruban de céleri et gomasio, tacos breton de pinces croustillant et jus végétal corsé

LE TURBOT SAUVAGE

Nacre, calisson de pomme de terre iodeé et épinards, sauce supréme au caviar oscietre

LE FILET DE BEUF WAGYU

A la plancha, échalotes maraicheéres en brioche, effluve de cepes grilles au barbecue

LE MONT D'OR

Maceré au gin, pain soufflé croustillant a la patate douce, condiment au geniévre

LE CHARIOT DE FROMAGES
Affinés de la Maison Beneteau

LA MAIN DE BOUDDHA

Confite, émulsion legere a la cannelle et glace a la noisette torrefiée

LA PLANTATION ANAMALAI

En souffle chaud, herbes potageres et creme glacée au curry végeétale

LES TOPINAMBOURS DU POTAGER

En chartreuse, riz au lait au sirop d’érable et infusion de peaux toastées glacée

Pour sublimer votre repas, notre Sommelier vous propose une sélection de vins en 5 verres

au tarif de 59.00 € par personne qui saura vous faire voyager entre histoires et saveurs.

Notre Chef de Cuisine, de son coté, vous suggere une balade de décoctions végétales et animales

Sans alcool en 5 verres au tarif de 40.00 € par personne.




Servi uniqguement au Déjeuner le Mercredj, Jeudi et Vendredi
39.00 €

A CHOISIR DANS NOTRE MENU « DECOUVERTE »

UNE ENTREE, UN PLAT & UN CAFE
Ou

UN PLAT, UN DESSERT & UN CAFE

50.00 €

FCHALOTE MARAICHERES
En brioche, effluve de cepes grillés au barbecue

L'CEUF BIO DE LA FERME D'ADELE
coulant, courge confite au mucilage, sabayon a la bergamote

LES TOPINAMBOURS DU POTAGER
en chartreuse, riz au lait au sirop d’érable et infusion de peau toastées glacée

33.00 €

CREME DE PANAIS DU JARDIN, GYOZA DE VOLAILLE CONFITE

LE FILET DE BA-UF MAINE-ANJOU
pommes de terre du potager

SOUFFLE AU CHOCOLAT
glace a la vanille bio d'équateur




MENU SAINT SYLVESTRE

LA TABLE DU BOISNIARD

Préeambule

Amuse-bouche du reveillon

Pomme de terre
Caviar, Cresson de Fontaine

Saint Jacques

Panais, Truffe noire

Turbot

ignons et lard fermier

Cerf

Baies de sureau et estragon

Chaource
Marrons glacés et cardamome verte

Eveill sucré

Yuzu francais
Noisettes et cannelle

Mignardises et Champagne

105.00 €




ACCORDS METS & VINS

LA TABLE DU BOISNIARD

Avec alcool :

BVEITES oo, 45 €
ZUNVEITES oo, 58 €
O VEITES .o 69 €

3 verres 24 €

AUNEITES oo, 32€
D VI TES oo, 40 €




