MB Restaurant

Nous vous souhaitons la bienvenue dans notre établissement.

Nous avons fait le choix de producteurs artisanaux et de partenaires locaux :
Volailles Dublanc, Boucherie Denoual, Ferme de JeanSarthe,
Charcuterie Corynne Dumont, Louis Ospital, Minoterie Dom,
Barajas Primeurs, Ferme Villenave, Larzabal, Fromages de Flore, Mericq,
L’accalmie, Au bon goiit provencal, Anchois Roque, Moutarde Fallot, Escargotiere Bonvalot

Le restaurant est ouvert du mercredi au dimanche pour les déjeuners
et du mercredi au samedi pour les diners

Menu a Emporter Fétes de Fin d’Année »
Menu de Noél a 65 € a retirer le mercredi 24 decembre 2025
Menu de la Saint-Sylvestre a 65 € a retirer le mercredi 31 décembre 2025

« Déjeuner du Jour de I’An »
Menu a 80 € le jeudi 1°" Janvier 2026

« Menu Truffes a 85 € »
Du mercredi 21 au dimanche 25 janvier 2026
Menu proposé au déjeuner et au diner en plus de la carte
(sur commande de préférence)

Reéservations
Par téléphone au 05 58 72 12 02
Par sms 06 65 49 67 07

Par courriel mbrestaurant@orange.fr

Service de 12h00 a 13h30 et de 19h30 a 21h00

(Pour recevoir par email la carte du mois,
merci de nous contacter : mbrestaurant@orange.fr)

Prix nets TVA et taxes incluses
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La carte du mois de decembre 2025

Plat + fromage ou dessert 40 €
Entrée + plat 46 €
Entrée + plat + fromage ou dessert 52€
Entrée + plat + fromage + dessert 57 €

Le Menu Découverte, composé de tous les plats suivis du * est servi
pour [’ensemble des convives d’une méme table (a commander a la réservation) 69 €

Le Menu Déjeuner (entrée + plat + dessert)
servi hors dimanche changeant toutes les semaines 30€

Les entrées

Chausson de foie gras de canard aux noix de Bretenoux, mdche en salade,
vinaigrette a la racine de gingembre (*)
Truite saumonée des Pyrénées en gravlax,
naan au carvi, sauce yaourt de brebis au radis noir et au pamplemousse rose (*)
Huitres Marennes Oléron gratinées aux pousses d’épinards et au lard fumé,
sauce mousseline a la moutarde de Dijon

Les plats

Pavé de lieu jaune réti sur la peau au pistou d’estragon,
potimarron au four a l’ail doux, beurre battu au vin rouge et aux échalotes grises (*)
Paleron de boeuf de Chalosse en deux facons :
snacké a la sauce soja en crotite de sésame et braisé au miel et aux épices colombo,
galette de pommes de terre et betterave rouge, jus de viande a la coriandre fraiche (*)
Creépinette de lapin fermier aux herbes, aux noisettes et aux pruneaux d’'Agen,
duo de carottes glacées, jus de cuisson au poivre de Sichuan

Le fromage et les desserts (a commander en début de repas)

Croustillant de raclette fumée aux graines de fenouil,
salade de chou blanc aux pommes granny smith, vinaigrette a la grenade (*)
Ananas poché a la menthe poivrée, tartare de kiwis des Landes,
caramel au beurre salé aux fruits de la passion, sorbet a la noix de coco (*)

~r~~

Moelleux au chocolat, confiture de lait au bdton de réglisse, glace au pain d’épices (*)

~~

Assortiment de glaces et sorbets maison




Menu Déjeuner a 30 €
Du mercredi 10 au samedi 13 Decembre 2025

Croustillant de boudin noir, roquette en salade,
jus perlé a la tomate mi-séchée et aux oignons
Hokosk
Filets de maquereaux poélés sur la peau,
tombée de legumes, sauce beurre blanc aux salicornes
skskk
Pot de creme au chocolat, sablé a [’anis vert,
glace aux citrons jaunes

Menu Déjeuner a 30 €
Du mercredi 17 au samedi 20 Decembre 2025

(Euf parfait, salade de haricots blancs au curry madras,
sauce vierge au haddock, au thym et aux échalotes
skskk
Escalope de dinde au jambon de Bayonne et aux champignons,
endives braisées au basilic, jus a la tapenade

kokk

Tartelette amandine aux poires, caramel au beurre sale,

glace stracciatella

MB Restaurant a la Maison
Profitez chaque semaine du « menu déjeuner »
en version « a emporter »
Sur commande par téléphone 05 58 72 12 02
par sms 06 6549 67 07
par courriel mbrestaurant@orange.fr
Disponible les jours d’ouverture du restaurant
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Menu de Noel a emporter a 65 €

Mercredi 24 Decembre 2025
(a retirer de 16h a 18h)

Foie gras de canard mi-cuit au poivre timut et au sésame,
chutney d’olives noires et de citrons a [’estragon, toast aux six céréales
dekk
Chou vert farci au homard breton et aux carottes glacées au thym,
bisque de homard a la racine de gingembre
skeksk
Fricassée de poularde au yaourt de brebis et au garam masala,
pommes de terre grenailles et radis roses aux graines de carvi,
jus de cuisson crémé a la moutarde de Dijon et au paprika fumé
kekk
Biscuit aux clémentines corses, creme au rhum ambreé,
eclats de nougatine aux cacahuetes grillees

Menu de la Saint-Sylvestre a emporter a 65 €

Mercredi 31 Décembre 2025
(a retirer de 16h a 18h)

Foie gras de canard poché au Jurangon et aux épices douces,
nage de legumes au basilic, crumble au parmesan et au fenouil
kskk
Tourte de noix de Saint-Jacques
aux pousses d’épinards et aux pignons de pin,
beurre battu au champagne et aux zestes de combavas
skeksk
Caille fermiere en deux cuissons . les suprémes rotis au moka,
les cuisses confites au romarin et a l’ail doux,
pommes de terre darphin, jus de viande aux truffes
skekosk
Gdteau moelleux au chocolat et aux amandes,
caramel au beurre sale aux fruits de la passion




Menu du jour de I’An a 80 €
Déjeuner du jeudi 1° janvier 2026

Amuse bouche :
Traditionnelle salade de lentilles vertes
skskk
Foie gras de canard poché au Jurangon et aux épices douces,

nage de léegumes au basilic,
crumble au parmesan et aux graines de fenouil

kekk
Chou vert farci au homard breton et aux carottes au thym,
bisque de homard a la racine de gingembre
skesksk
Pigeon fermier en deux cuissons : le supréme roti au moka,

la cuisse confite au romarin et a [’ail doux,
pommes de terre darphin, jus de viande aux truffes

dkock

Cromesquis de brie de Meausx,
roquette et betterave chiogga en salade,
vinaigrette aux fruits de la passion

dekock

Palet au chocolat, sauce chocolat blanc au piment d’Espelette,
glace aux oranges sanguines




