
LA TABLE 
DU MARQUIS

DÉJEUNER



“ En cuisine, comme en musique,                 
tout est matière d’accords. 

Et peu importe qu’il s’agisse de jazz, 
de samba, de rock, de world ou                            

de classique, l’essentiel est que la 
mélodie soit belle et nous fasse rêver en 

élargissant notre horizon.”

_OLIVIER ROELLINGER



ME NU  B I S TRO N OMIQ U E

 
Retour du Marché 
Du lundi au samedi, au déjeuner. 

 ~ �Entrée & Plat ou Plat & Dessert............................................................... 22 €

 ~ Entrée, Plat & Dessert ....................................................................................... 30 € 
 
 
 
 
 

Menu du Marché

 ~ Entrée .................................................................................................................................................. 
   Premier petit pois, ricotta maison, crumble de seigle,  
   aillet vinaigré et jaune d’œuf aux notes indiennes.

 ~ Plat ................................................................................................................................................................ 
   Quasi de veau rosé, pressé de chou vert, pangrattato,  
   sauce hollandaise au beurre fumé et condiment piccalilli.

 ~ Dessert ................................................................................................................................................... 
   Menthe des jardins, crémeuse, givrée et croquante.

À  L A  C A R TE 

Prémices
 ~ �Paté en Croûte Canard & Foie Gras de Challans................. 18€  
Salade croquante, purée d’oignons caramélisés, sablé  
comté, vinaigrette gourmande, huile de noix.

 ~ Ballet d’asperges Angevines ................... .......................................................15€ 
   Ballet d’asperges Angevines, algues kombu, lait Ribot, 
   vinaigrette d’asperges fermentées.

 ~ Homard Breton & Fenouil.................................................................................. 21€ 
   Queue de homard, fenouil croquant en salade, sauce 
   hollandaise verveine.

Notre suggestion du Marché évolue, chaque semaine,  
en fonction des arrivages de saison.



À  L A  C A R TE 

Inspiration
 ~ Poisson de saison & Morilles ........................................................................ 33€ 

   Poisson nacré, pommes de terre nouvelles, morilles 
   glacées, vivifié de bourgeons, infusion de champignons.

 ~ Volaille de 100 jours ....................................................... ...................................... 35 € 
   Filet de volaille, sauce poulette fumée, crème d’artichaut, 
   oignon caramélisé.

 ~ Les jardins de Maubreuil  .....................................................................................28€ 
		 Cocotte lutée d’une pâte feuilletée garnie des légumes                                                                                                                                          
   du jardin, d’escargots, pesto à l’ail des ours. 
 
 

Délices

 ~ Sélection de fromages affinés ................................................................  18 €

 ~ Chocolat Guanaja & Ail noir..............................................................................13 € 
		 Travail autour du chocolat noir, caramel à l’ail noir,  
   crème glacée sarrasin.

 ~ Rhubarbe & Rose..............................................................................................................14 € 
		 Rhubarbe confite, gel acidulé, sorbet à la rose,  
   meringue croustillante.

 ~ Parfait glacé à butiner......................................................................................... 14€ 
		 Parfait glacé à la camomille, crumble au pollen,  
   miel de yuzu.

La Liste des allergènes est disponible à votre convenance, 
n’hésitez pas à vous rapprocher de nos équipes.

Toutes nos viandes sont d’origine Française.


