LLA CAVE DU CARRE BLANC

APERITIFS
Pastis 3.80
Ricard 3.80
Martini blanc ou rouge . «................... 4.50
Porto rouge ou blanc .c............. 4.50
Suze 4.00
Campari 4.50
Kir Breton 4.50
Kir pétillant 4.50
BIERES
Loburg 3.50 6.50
Leffe 4.00 7.50
Monaco, Panaché 3.50

Les whiskies

Demandez conseil a notre barman
ou a nolre serveur

CHAMPAGNES
Coupe de Mercier 7.50
Coupe de Mumm 8.50
Champagne Mercier ... 49.00
Champagne Mumm s el 65.00
Champagne Mumm Rosé + ... 90.00
COCKTAILS
Martini Gin 8.00
Gin soda 8,50
Planteur Maison avec alcool -cl..... 8.50
Planteur Maison sans alcool - «......... 6.50
Mojito 8.50
Virgin Mojito 0.50
Spritz 8.50
Américano Maison 9.00
SOFT DRINKS
Plancoét intense 3.50
Breizh Cola, limonade +;«........53.50

Orangina, Breizh Ice Tea,
1/4 Vittel 3.50

Fus de fruits Granini >s cl.....3.50
Orange, ananas, abricot, fraise, tomate
BOISSONS CHAUDES

Expresso ou Déca 2.00
Café ou Déca allongé 2.50
Double expresso ou Deca........................ 4.00
Café creme ou Déca creme........ 2.50
Chocolat chaud 4.00
Thé ou infusion 4.00

Demandez notre carte

DES DIGESTIFS

VINS BLANCS

Menetou Salon, Antoine de La Farge........... 32.00

Sancerre Blanc, Domaine Durand............... 35.00
Muscadet Chateau Thébaud,

Les Bétes Curieuses 33.00
Chenin, Rock M Roll 18.00
Cévennes Climat Bio 18.00
Cotes de Thau,

“Ici”, Domaine In Vinhys 21.50
Mercurey, Agnés du Couédic.......................... 45.00
Vire Clessé, Epinet, Les Tourterelles.............. 40.00

Chabll's, Domaine Passy le Clou

Pinot Gris, Schlumberger 23.00
Grand Cru Kirchberg, Gewurstraminer

Vendanges Tardives, Klipflel 54.00
Riesling, Schiumberger 21.00

Coles de Gascogne,
Soleil d’Octobre, Domaine de Mirail.......... 21.00

Whispering Angel,
Chateau d’Esclans 30.00
Umanu, Vignerons Corsicans................. 24.00
1GP Meéditerranée, Rosé nsolence............... 20.50
Blanc /Rosé / Rouge
25cl: 450 s50¢cl: 8.00

Ghz'non, Réseme, Baudry Dutour-.............. 21.00
Menetou Salon, Antoine de la Farge........... 32.00
Saumur Champigny,

Cuvée Thierry Germain 34.00

Cotes du Rhone Village,

Les Becs Fins, ‘lardieu L. 28.00
Crozes Hermitage,

Les Laugieres, Tardieu L. 30.00
Gigondas, Dentellis, Ogier. 42.00
Cote Rotie, La Sérine, Ogier ... 02.00
Chateauneuf du Pape,

Le Clos de Loratoire des Papes............ 05.00
Hermitage, lardieu Laurent........................... 76.00
Macon Pierreclos, Albert Bichot................ 34.50
Monthélie, chiteau de Dracy

Pommard,

Clos des Ursulines, Albert Bichot.............. 83.00

Saint-Chinian Bio,

Antonyme, Canet Valette 23.00
Cotes de Thau,

La Vie, Domaine In Vinhys 21.50
Pic Saint-Loup,

Les Vieilles Vignes de Lancyre 29.00
TéTTClSS&S' du LCZTZLZC,

Saint-Fean, Clos du Serre 34.00
Lalande de Pomerol Bio,

Chdteau Rose Trémiere 30.00
Haut Médoc, Chiteau Sénéjac................ 42.00
Meédoc, Chiteau Potensac 60.00
Saint-Emilion Grand Cru,

Terrasses de Croizille 49.00
Pauillac, Verso de Haut Batailley............ 50.00

Margaux, Chateau Cantenac Brown............... 90.00
Saint-Fulien, Chateau Talbot................... 110.00

Plancoét plate oo 3.70
Plancoét plate oo cl..... 5.00
Plancoét gazeuse 5o ... 4.00
Plancoét gazeuse oo o... 5.30

Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération
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Le Carre Blanc
UNE TABLF GENEREUSE ET CONVIVIALE DANS UN CADRE PETILLANT...

5, rue Landelle - 22360 LANGUEUX - 02 96 52 43 43 -

Le printemps arrive

et ses petits legumes croquants

SATISFAIRE VOTRE PALAIS

e Chef Baptiste Langlet et son équipe, dans un esprit de
partage, de transmission et de tradition, vous proposent,

toute 'année, une cuisine généreuse en saveurs mises en
exergue par des produits du Terroir soigneusement sélectionnés.
Venez découvrir tout le caractere de notre cuisine, ajustée au
quotidien, par une brigade passionnée.

Laissez-vous tenter par nos coquilles Saint-Jacques de la baie de
Saint-Brieuc, nos viandes bretonnes ou encore les poissons de
nos cotes.

Une éthique pour le
développement local !

Nous travaillons en étroite collaboration avec des producteurs
locaux. Nos fournisseurs sont des passionnés qui défendent la
qualité des produits. Tous sont sélectionnés avec attention pour
garantir un moment privilégié de dégustation.

Baptiste Langlet,
membre du club

- La Ferme des Gaboriaux, Saint-Rieul (22)

- Brelagne viande, Quimper (29) Etre Toque Blanche, pourquoi ?
- La Boucherie du Penthievre, Lamballe (22)
- La Marée pour tous, Saint-Malo (35)

- L'escargot Carreucois, Saint-Carreuc (22)

“ Iransmettre la tradition d’hier
pour former la gastronomie de demain.”

- Le Poulet de la Pérouse, Loudéac (22) LES VALEURS

- La Ferme de Kerloick, Plestan (22) Plus qu’une simple association, nous sommes un Club
- Les pates de David Le Ruyel, Languidic (56) de Chefs fedeéres autour de deux valeurs fortes :

- Les ceufs plein air Pors Bodiou, Kermaria Sulard (22) - La qualite et le respect de la tradition culinaire

- La Maison Le Flahec, Yf{finiac (22) - La volonté de former et transmettre a travers

la France et I'International

Allier travail & plaisir

Pour optimiser vos évenements et vous permettre de profiter
du cadre de I’établissement, nous proposons des formules
journée étude et séminaire résidentiel. Apres le travail,
détendez-vous a I’espace bien-étre ou autour d’un verre. - Spécialités et produits locaux E 0

- Cave a vins diversifice !'l' -

Les PRESTATIONS du Carré Blanc E 0 E
- Service midi et soir
- Terrasse pergola




L.a Carte

LES ENTREES

Terrine de campagne, chutney d’0igNnoNS rOSES .........uvevvvvevevernn. 9,%°
(Euf poché facon meurette, mousseline de pompadour truffee............. 9,%°
2 ceufs a la coque truffés et leurs MOUTIELEs. ... 10,>°
Soubise d’oignons rosés, Comté et crosting @ile ............uunneneeaennn.... 9.,%°
Coquillages [arcis, SCLON QTTIOALE .........eeeeeeeeeeereeeeeeeeeeeevereeereeerererane 11,%°
Poulpe servi tiede, frégola,

vierge de tomate et salade A’ RerDetLes........nwneeeeeeeeeeevvervvvenn. 11,%°
Couteaux sautés a l'ail, chorizo el piment d’Espelette.......................... 11,%°
Carpaccio de poisson d'arrivage, huile d’olive et jus iode................... 12,%°

Fricassée d'escargots de St-Carreuc au cidre la Hunaudaye 6 pigces... 12,9°

Tataki de thon,
vierge d’amandes torréfiées,
Le Boeuf Le Poulet wok de légumes
o de La Pérouse Loudéac
N¢, ¢levé et abattu en BRETAGNE
R I;?;‘;lrgrﬁ J;’;gf Le supréme au vin jaune, Cabil\layd nacré,
Angus. Blonde d’Aquitaine, pates “Le Ruyel” Pompadour a I’anglaise, rouille
Charolais, ... 18.%°
R - -
La cole de heeuf pour 2 personnes Plancha de poulpe breton grillé,
85,0 Le Veau houmous a I’huile vierge
Quasi de veau en croute d’herbes,
Le tartare de faux-filet, 250 gr jus corsé
frites/salade 0
21,°° 19~
Le faux—filet maturé grillé. 550g I — De¢couvrez notre ’
pommes frites/salade Toutes nos viandes Plateau de Fromages Affines
20,00 .Q sont d’origine francaise 8,00 Fassictte
SULAAC AC [IUTLS [TAIS oo 6.°°
Fromage blanc de St-Rieul@it QU frUTLS TOUZES .........ovvvevvcverssversessvesssissssssissesssssesssissos 6.%°
Moelleux au chocolat, sauce caramel, glace VANTLe.............vcocveovcvecsiessieessirerisiess 6.%°
GTALIN AC [TUTLS QIS oo 8,90
CAfE OU THE GOUTTIAN ...oocooeeeeseseserseessses st 8.9
La Dame Blanche a lassiette (glace vanille, sauce chocolat, meringue, chantilly) ... 8.
La Poire Belle-Heélene a lassiette (poire pochée, sauce chocolat, glace vanille, chantilly) ........... 8%

RN NN



Cole menus, failes volre choix

Menu du Jour / Soirée étape

Hors supptément

Entreée + plat .. Plat + dessert

Hors supplément

Entrées au choix
Entrée du jour

Terrine de campagne maison
(Euf poché facon meurette
Soubise d’oignons gratinés
2 ceufs a la coque truffés et leurs mouillettes
Poulpe servi tiede, vierge de tomate (-2¢)

Couteaux sautés a l'ail et chorizo (- 2¢)
Carpaccio de poisson d'arrivage, huile d’'olive et jus iodé (-3¢)

Fricassée d’escargols de St-Carreuc au cidre la Hunaudaye (+ 3¢)

Plats au choix
Poisson du jour

Viande du jour

Parmentier de paleron de beeuf breton
Cabillaud nacré, Pompadour a l'anglaise, rouille (+s¢)
Supreme de poulet au vin jaune, pates “Le Ruyel” (-6€)

La fameuse Entrecote du Carré Blanc, poélée du moment (-11560¢)

Desserts au choix
Dessert du jour

Fromage blanc St-Rieulait
Salade de fruits frais
Moelleux chocolat et sa glace vanille
Gratin de fruits frais (-2¢)
Poire Belle-Hélene a l'assiette (- 2¢)
Café ou Thé Gourmand (-2¢)

La sélection de fromages (- 2¢)

Chaque semaine...
Chaque jour...
Un plat !

Lundi :

Tartare de veau, 21.°°
pommes frites, salade

Mardi :

Cotriade du Carré Blanc 24.2°
Mercredi :

La cote de veau au sautoir 26.°
Feudi :

Le filet de beeuf grillé, 29,°°

sauce béarnaise,
pommes frites

Vendredi :

La Belle Meuniere, 29,5°
pompadour a I'anglaise

Samedi :

Le poulet de la Pérouse, 18.5°
frites, salade

—\ MENU ENFANT

-8ans 12€

Viande du jour ou Poisson du jour
ou Jambon, pates
+

Coupe glacée deux boules
ou Fromage blanc, coulis de fruits rouges
ou Moelleux au chocolat, glace vanille
+
1 verre de jus de fruits (orange ou pomme)
ou 1 verre de Breizh-Cola ou de limonade

Toute I’équipe du Carré Blanc
vous souhaite
un agréable moment
gustatif et gourmand.
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