ENTREES VIANDES

19€ 27 €
Ravioles de langoustines et champignons, cuites 3 la vapeur, Escalope de ris de veau de lait fermier r8ti, risotto de riz et sarrasin, petits
bisque de crustacés parfumée au saté légumes du moment, sauce vin rouge au poivre long de Chine. (suppl.18 €)
Canard en croiite de ketchup de poivrons verts du jardin, Compotée de boeuf AOP Maine Anjou cuite pendant des heures, petits
espuma de potimarron et gelée de dashi. légumes du moment, sauce pommes de terre 3 ['huile de truffe

et qalet de foie gras et cipres.

POISSONS CHARIOT DE FROMAGES
27 € 17 €
Homard entier décortiqué puis rti, ragott de lentille Beluga « caviar DESSERTS
végétal », sauce au curcuma frais et citron caviar. (suppl.18 €) 17 €

Comme un Opéra au chocolat « Madagascar » Valrhona (80% de cacao)
Noix de St Jacques juste snackées sur |3 plancha, mousseline de pommes Biscuit amande et glace au café fort.
de terre et céleri, sauce aux alques du pécheur.
G3teau aux pommes de Loiré et cannelle du Sri Lanka,
sorbet 3 la créme de marron.

Sorbet maison et fruits frais du moment.

* Les produits signalés avec un astérisque, sont issus de notre production

Les plats que nous vous proposons sont soumis aux vaiations d'approvisionnement du marché et peuvent, par conséquent, nous faire défaut
La liste des allergénes est disponible sur demande
Boisson non comprise, une carafe d'eau est mise gratuitement 3 votre disposition
PRIX NETS- SERVICE COMPRIS




Notre Charte de qualité

La majorité de nos produits utilisés sont issus de producteurs

locaux qui travaillent dans le respect de la nature.

99,99% des produits achetés par le chef sont frais et tous les plats

sont faits par nos soins.

La majorité des herbes aromatiques, des agrumes proviennent

du potager du chef

Nos fournisseurs

Chévrerie du Poimén
Prim ‘Anjou (MIN D’Angers)
Herboristerie Cailleau

JA Gastronomie
Chocolat Valrhona
Torréfacteur Au Bec Fin
Boulangerie Gaigeard
Le Jardin du chef
Ferme de la Croix Brillet

ADEMA (bceuf Maine Anjou)

AUBERGE ¢ DILIGENCE

RESTAURANT GASTRONOMIQUE

L’Auberge de la Diligence
4 rue de la libération 49440 Loiré
Tel : 02 41 94 10 04 info@diligence.fr www.diligence.fr

LA CARTE ET LES MENUS
AUTOMNE 2025

Proposé par le chef Michel Cudraz

Menu Gourmet 53 €

Au choix dans la carte
Amuses Bouche, Entrée, Plat
(poisson ou viande)
et Dessert
(ou une assiette de 3 fromages)

Menu Dégustation 75 €
Au choix dans la carte
Amuses Bouche, Entrée, Poisson et
Viande, Fromage* et Dessert

Menu Enfant 18 €

Jusqu’a 10 ans
Amuses Bouche, Plat et Dessert
en demi-portion

Menu Gastronomique 61 €

Au choix dans la carte
Amuses Bouche, Entrée,
Plat (poisson ou viande),

Fromage* et Dessert

Menu Végétarien 53 €
sur réservation

Elaboré par le chef
Amuses Bouche, Entrée, Plat
et Dessert

Menu Surprise 97 €

En portions dégustations en 9 services
choisis par le chef servi
pour I'ensemble de la tablée
(pas aprés 12H30 et 20H15)

*Le choix du fromage s’effectue sur le chariot « maximum 6 morceaux »
Merci de bien vouloir choisir les desserts a la prise de commande



