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NOTRE FORMULE DU JOUR
Entrée, Plat ou Plat, Dessert— 17€
Entrée, Plat, Dessert— 23€
Menu proposé uniquement les midis en semaine, au tarif affiché
Menu proposé uniquement aux pensionnaires les soirs & week-end

UNE ENVIE GOURMANDE ?
Faites-vous plaisir en passant a la carte avec un petit supplément.

LES MISES EN BOUCHE

Assiette de tapas servie avec ses olives et verre de vin ou un demi de biére 11,00¢€
3 huitres N°3 5,00€
6 huitres N°3 10,00¢€

LES SALADES LES PLATS SUR COMMANDE
Merci de commander 48h a I'avance.
Salade Terre 16,00€ Prix selon le cours du marché.
Poitrine, andouille de Guéméné, Tomme bio Ouessant,
ceuf, pommes de terre, mesclun salade, champignons

de Paris, betterave, ciboulette.

Homard bleu des cbtes Bretonnes

ou demi-homard

Blue lobster or half lobster from Breton coasts
Salade Mer 17,00€
Saumon filet, maquereau fumé, haddock fumé, crevettes,
mesclun salade, betterave, pommes, citron jaune,
ciboulette, créme citron.

Buisson de langoustines, cuites au court bouillon
Langoustines cooked in short broth

Tourteaux entiers, servis avec une mayonnaise maison

MENU SALADE 19.90¢ Crab served with homemade mayonnaise
Une grande salade au choix et un dessert du menu au . . .
choix Plateau de fruits de mer composé selon la saison

Seafood platter (further to the season)
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LES PLATS A LA CARTE
LES ENTREES

(Supplément demi-pension & pension complete 4€)
Huitres (n°3) Huitres par 6--10€ Huitres par 9--13€ Huitres par 12--
17€
Oysters (caliber 3) by 6, 9 or 12
Saumon fumé maison, servie de mangue et créme de citron vert 13,00<

Home made smoked salmon, served with mango and lemon cream

Salade de Saint-Jacques aux pleurotes en persillade 14,00
Scallops salad with oyster mushrooms

Ballottine de foie gras de canard, quenelles de chutney de poire et raisin

Foie gras with pear and grape dumplings 15,00€
Crémeux de potiron et mousse de champignons Végétarien 8,00¢
Pumpkin cream and mushroom mousse
Charlotte de légumes de saison, noisette et parmesane créme de chéataigne Végétarien 9,00¢
Seasonal vegetables cake with hazelnuts, parmesan cheese and chestnut cream
LES PLATS

(Supplément demi-pension & pension complete 5€)
Choucroute de la mer, et son beurre d’échalote 17,00€
Sea sauekraut with shallots butter
Eventail de saumon vapeur, sauce vierge d’ananas 17,00€
Steamed salmon, pineapple virgnin sauce
Pavé de cabillaud au lard, sauce pimento fumée 17,00¢€
Cod steak with bacon, smoked paprika sauce
Emincé de boeuf, sauce créme de foie gras 17.00¢

Minced beef, foie gras creamed sauce

Jarret d’agneau braisé au romarin, pommes de terre grenailles

19,00€
Braised lamb shank with rosemary, grenailles potatoes
Risotto vierge, aux cépes et huile de truffe végétarien 17,00€
Virgin risotto, cep and truffle oil

LES DESSERTS
(Supplément demi-pension & pension complete 3€)

Café gourmand 10,00¢€
Gourmet coffee
Assiette de fromages, bouquet de salade aux noix 8,00€
Cheese plate, salad and walnuts
Juste cuit au chocolat noir et copeaux de chocolat blanc 8,00¢
Chocolate cake with white chocolate shavings
Pain perdu brioché aux pommes caramélisées, boule de glace caramel beurre salé 8,00¢
French toast with caramelized apples, salted butter caramel ice cream
Omelette Norvégienne mandarine, creme Napoléon 8,00¢
Mandarin Norwegian Omelette with Napoleon cream
Poire pochée au vin rouge et badiane sur son sablé 7,00¢€

Poached pear with red wine and star anise on his shortbread biscuit



©

restaurant
valdys

Suggestion flite de champagne avec votre dessert 9,00¢

Suggestion glass of champagne with your dessert
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NOS PRODUCTEURS LOCAUX

Maison des délices (Maché)

la/maison
des 2,

Vo ¥/

Cap Marée (Nantes)

%

CAP
marée

Fradin (Le Perrier)
Viande de boeuf élevé de notre région
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<
tripadvisor 1 \/ous avez passé un agréable moment en notre compagnie,

laissez-nous un petit commentaire sur TripAdvisor>> Restaurant Valdys St. Jean de Monts....]



