& T=bls du Pecheur ONas menus & la carte midi semaine
(S Lundi au Vendvedi midi inclut)

_‘% A la Table du Pécheur nous pensons : une cuisine respectueuse, en privilégiant majoritairement des produits locaux,
élaborés sur place a partir de produits bruts, sauf les glaces et les sorbets.

Entrée + Rlat ou Rlat +aserr 23.00€ /' 21.006*
Entrée + Rlat +Dessert 29.00€ / 26.00€*

*Pour les menus et plats a emporter service en salle déduit, servis en bocaux et
les consignes sont de: 3.00€ par bocal a régler en chéque validité 1 mois

% Lo Xmirdes 800€ / 7.006*

Assiette de 6 huitres de Pen-Bé Maison Picaud.

Raviole de fruits de mer, bouillon de Yuzu Kombu.
Tataki de filet de beeuf bio « Maine Anjou ».
Assiette de fruits de mer de ’Atlantique. (Sup : 5.00€)

Notre Foie gras Maison Alain Francois de Bouaye, compotée de mangues acidulée. (Sup : 5.00€)

% Las Rlats 18.00€ / 16.00€*

Trilogie de Banh Bao végétal, sauce coco soja.

Péche du jour a la plancha, creme de crustacés anisée.
Choucroute de la mer, beurre Nantais. (Version Royal : Sup : 5.00€)

Meédaillon de volaille farci, sauce foie gras et pain d’épices.

Le Carnassier de Loire sauvage, sauce beurre blanc. (Sup : 5.00€)

Filet de cerf Wellington, sauce vin d’Anjou aux épices douces (Sup : 5.00€)

2 Nas Qagerts 7006 / 6.00€*

Assiette de 3 fromages.

Fondu de curé Nantais. (Sup : 2.00€)
Opéra caramel beurre salé et cacahuetes caramélisées.
Creéme briilée parfumée a la tonka.
Coupe de glace 3 boules.
La variation des gourmands. (Sup : 5.00€)

Biiche légere exotique, facon Table du Pécheur. (Sup : 5.00€)

La Table du Pécheur,
11 Bd Léon Séché - BP 80 213 - 44156 ANCENIS Cedex
Tél. : 02 40 83 11 36 - Courriel : contact@latabledupecheur.com

Pour toute information sur les allergénes présents dans nos plats, reportez-vous au tableau a Uextérieur du restaurant.
Prix nets, service compris — hors boissons
Toutes nos viandes sont nées, élevées, abattus et découpées en France.


mailto:contact@latabledupecheur.com
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_‘% A la Table du Pécheur nous pensons : une cuisine respectueuse, en privilégiant majoritairement des produits locaux,
élaborés sur place a partir de produits bruts, sauf les glaces et les sorbets.

Amuse-Bouche + Entrée + Plat ou ' Rlat +essert 26.00€ / 2].00€*
Amuse-SBouche + Entrés + Rlat +essert 532,006 / 26,00€ *

*Pour les menus et plats a emporter service en salle déduit, servis en bocaux et
les consignes sont de: 3.00€ par bocal a régler en chéque validité 1 mois

% Lo Xmirdes 800€ / 7.006*

Assiette de 6 huitres de Pen-Bé Maison Picaud.

Raviole de fruits de mer, bouillon de Yuzu Kombu.
Tataki de filet de beeuf bio « Maine Anjou ».
Assiette de fruits de mer de ’Atlantique. (Sup : 5.00€)

Notre Foie gras Maison Alain Francois de Bouaye, compotée de mangues acidulée. (Sup : 5.00€)

% Las Rlats 18.00€ / 16.00€*

Trilogie de Banh Bao végétal, sauce coco soja.

Péche du jour a la plancha, creme de crustacés anisée.
Choucroute de la mer, beurre Nantais. (Version Royal : Sup : 5.00€)

Médaillon de volaille farci, sauce foie gras et pain d’épices.

Le Carnassier de Loire sauvage, sauce beurre blanc. (Sup : 5.00€)

Filet de cerf Wellington, sauce vin d’Anjou aux épices douces (Sup : 5.00€)

2 Nas Qagerts 7006 / 6.00€*

Assiette de 3 fromages.

Fondu de curé Nantais. (Sup : 2.00€)
Opéra caramel beurre salé et cacahuetes caramélisées.
Creéme brilée parfumée a la tonka.
Coupe de glace 3 boules.
La variation des gourmands. (Sup : 5.00€)

Biiche légere exotique, facon Table du Pécheur. (Sup : 5.00€)

La Table du Pécheur,
11 Bd Léon Séché - BP 80 213 - 44156 ANCENIS Cedex
Tél. : 02 40 83 11 36 - Courriel : contact@latabledupecheur.com

Pour toute information sur les allergénes présents dans nos plats, reportez-vous au tableau a Uextérieur du restaurant.
Prix nets, service compris — hors boissons
Toutes nos viandes sont nées, élevées, abattus et découpées en France.


mailto:contact@latabledupecheur.com

