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Potimarron en aspic, émincé de noix de Saint Jacques,
duo de betterave et radis noir en salade.
Gibier en terrine, braisé a I’ancienne, chutney de rhubarbe et figues.

ballottine de volaille de la Faubonniére aux escargots et herbes potageres**
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St Pierre de petit bateau : le filet au beurre demi-sel et lentilles corail en émulsion.**
Quenelles de brochet sauce Nantua, a ma fagon, et écrevisses.**

(vlat élaboré pour les 500 ans de la Renaissance : 1519-2019)
Noix de Saint Jacques, décoquillées, tombée d’endives a I'orange aux noisettes.**

% Homard roti et décortiqué, artichauts poivrades et pommes des champs

au beurre de vanille a I’estragon (supplément 11.00 € sauf dans le menu «sensation»).*
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% Oeuf « BIO » cocotte aux truffes noires fraiches**
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Risotto aux truffes noires fraiches et copeaux de parmesan aux pousses de mache**
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Le «Halbran»,canard sauvage : poitrine cuite sur I'os, cuisse confite et gastrique aux figues.**
La biche : pavé roti au poelon, étuvée de legumes d'automne a I'huile de noix.
Civet de sanglier comme autrefois, fondant de panais et crosnes aux herbes
(supplément 6.00 € sauf dans le menu «sensation»). **
le beeuf, pris dans le filet, fetuccines au piment d’espellette « Le RUYET » **
Volaille de la Faubonnieére : supréme farci aux cepes et lentilles corail. **
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Poires a I'hypocras et creme glacée au nougat a ma fagon.**

(vlat élaboré pour les 500 ans de la Renaissance : 1519-2019)
Soufflé a I'orange, aux écorces marinées, servi chaud, et son sorbet «d’Antolin». **
Ananas des iles, compoté au poélon, infusé a la vanille et croustillant a la noix de coco.
Soufflé chaud, tout chocolat noir «Manjari», et glace «d’Antolin». **
Banane «Bio» en crumble , caramel de lait a la fleur de sel.



Uujourd’bui plus gudhien il est indispensalile de conjuguer efficacité, qualité,
praductivité, foumation et nespect de Cenvironnement.
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LAUBERGE DU CHEVAL BLANC,

Dans un cadre chaleureux, la salle de restaurant s’ouvre sur la terrasse et le jardin par une baie
vitrée. En été, les repas sont servis en salle ou en terrasse, selon vos envies.

Pensez aussi a offrir des Formules "CHEQUE CADEAU" a vos amus, vos collaborateurs, votre
famille...  Toute notre équipe est a votre écoute et souhaite vous satisfaire pleinement.
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Quelques producteurs :

Ets MABILLAT : pommes, poires du Berry ; Ets ROUSSEAU : asperges, fraises, poireaux, courgettes de Sologne ; Ets
CHIGOT, Maraicher : légumes de saisons ; Ets Le MAREYEUR : poissons de péche de petit bateau ; Ets C GARNIER :
vins d’Azay le Rideau ; Ets TESSIER Pere et Fils : vins de Cheverny ; Ets GIRAULT : vins de Touraine-Mesland ; Ets
AUDIOT : vins de Menetou-Salon ; Ets VALRHONA : grands chocolats ; Ets LE RUYET : pates fraiches.




