DOMAINE DE

SUGATE]

Lieorvenie

Ici, tout est calme, luxe & volupte,
comme disait Baudelaire.
Mais c’est surtout un lieu authentique,
ou nous voulons
avec humilp

artager,
ite, s
une histoire,
celle d’hier, d’aujourd’hui, de demain,
celle du bien vivre ensemble,
aux vents d’émotions,
de plaisirs simples,

de liberte.



Nous sommes ouverts
du mardi au samedi
de 12h a 14h et de 19h30 a 22h
et dimanche de 12h a 14h .

Pour des raisons d’organisaticn,
notre établissement ferme ses portes
au plus tard au dejeuner_a_i14h30

et au diner_a 22hj30.
Nous remercions d’en tenir compte.

Tous nos prix sont exprimés en euro
toutes taxes comprises (TTC)

Nous précons attention a vos allergies.
Si vous avez un moindre doute,
parlons—en !

/ .
N’hesitez pas
| . / .
ad Nous Suivre sur nos reseaux sociaux
| . o
et a nous laisser un avis sur

Google & Tripadvisor.
+33 (0)3 53 713 712

CONTACT@DOMAINEDEBUGATEL.COM

WWW.DOMAINEDEBUGATEL.COM
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Notre cuisine simple celebre la saison,
le produit et le parcage.

Inspirée par le jardin, le terroir et le rychme
de la nature, notre carte evolue au fil des
mois pour offrir une expérience sincere,
conviviale et raffinée.

Nos desserts sont préeparés au moment,
pour pouvoir vous régaler en fin de repas,
nous avons besoin de connaitre
votre choix de dessert en debut de repas.



HORS BOI
ENTREE

Soupe a l’oignon longuement confit, fond de volaille,
pain de campagne grille, comté affine, oignons frits

Oovu

Poireau press¢ fondant, yaourt grec fumé et citronné,
sauce vierge aux herbes, noisetres rorrefices, tuile de
parmesan, perles de yuzu

PLAT

Supréme de poulet fermier cuit a basse temperature,
\

oignons farcis ala fregola sarde, crémeux de brocolis,
haricots verts, sauce Albufera au foie gras

Ovu

Lieu jaune nacré, purée de petits pois, salade de petits
pois et féves de saison au balsamique blanc, asperges

vertes, micro-pousses, sauce a l'oseille maison
DESSERT

Pavlova au sarrasin, crémeux citron yuzu, citron
. . | / | . / .
jaune COTlflt, creme legcre au pralme sarrasin, gcl
yuzu-menthe

Oou

Chutney de mangue safrané, chantilly mascarpone a la
noix de coco, tuile au fruit de la passion, sablé breton,
huile de vanille



( moins de 10 ans )

POISSON OU VIANDE
DU JOUR

avec garniture au choix

DESSERT SURPRISE

ou Glace 2 boules

SIROP A L’EAU

2ocl au choix :
Peche / Fraise /Vanille / Orgeat / Menthe /
Kiwi / Cactus / Grenadine / Mangue /
Passion / Framboise / Hibiscus



LA CARTE

\

(P frgres

(pour z pers.)

PLANCHE GOURMANDE CHAUDE
2 4

SAUMON GRAVLAX MAISON, DECLINAISON DE
BETTERAVES DE NOUVELLE-AQUITAINE,
CREME D'ISIGNY, PIGNONS DE PIN, HUILE
D’AGRUMES, GAUFRE DE POMMES DE TERRE

2 4

BOUTONS D’ARTICHAUT FRITS, SAUCE
GRIBICHE, PARMESAN RAPE, CONDIMENT
ANCHOIS, SHISO

2 4

PLANCHE DE JAMBON CRU ET SELECTION DE
SAUCISSONS ARTISANAUX

26
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LE FOIE GRAS MI-CUIT

gel de cerise, brioche toastée, condiment rhubarbe-fraise,
réduction balsamique, fleurs séchées

22

TARTELETTE

aux asperges vertes, ricotta a la menthe, volaille et petits pois,
¢chalotes, soja, ponzu, sésame, ail noir, shiso

15

SOUPE A L’OIGNON LONGUEMENT CONFIT
fond de volaille, pain de campagne, comeé affine, oignons frics

14

POIREAU PRESSE FONDANT

yaourt grec fumé et citronné, sauce vierge aux herbes,
noisettes torréfices, tuile de parmesan, perles de yuzu

14



; .
DORADE ROYALE ENTIERE ROTIE AUX HERBES

servie sur une brique de sel de l’Himalaya,
garniture : frites ou grenailles roties

30

LIEU JAUNE NACRE

purée de petits pois, salade de petits pois et féves de saison au balsamique
blanc, asperges vertes, micro-pousses, sauce a loseille maison

2 4

TENTACULE DE POULPE FUME AU FOIN

chimichurri maison, purée de pommes de terre légére et onctueuse,
bimi croquant, echalotes confites, zeste de citron, shiso

27,50

(Fifes

GNOCCHI

ala créme et a la truffe d’écé, crevectes a lail et
au paprika fumé, servies a part

22



W@f

TARTARE DE BGEUF LIMOUSINE AU COUTEAU

condiment a la moutarde a ['ancienne, capres, cornichons,
¢chalotes, jaune d’acuf fermier, frites et salade

26

SUPREME DE POULET FERMIER

cuit a basse température, oignons farcis a la fregola sarde,
cremeux de brocolis, haricots verts, sauce Albufera au foie gras

2 4

TAJINE DE VEAU AU SAFRAN

pruneaux d’Agen et abricots caramélisés, sesame grillé,
amandes effilées, couscous au beurre noisette

23
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NOUS VOUS PROPOSONS
AU CHOIX
PLUSIEURS VIANDES,
MATUREES ET NON MATUREES,
SELON NOS ARRIVAGES

(Voir notre Ardoise)

ACCOMPAGNEES
DE SALADE
ET DE FRITES DE POMME DE TERRE
OU DE PATATE DOUCE,
AINSI QUE DEUX SAUCES
AU CHOIX

(Poivre vert, béarnaise ou échalotes)

Supplément Frites de Pommes de terre,
de Patates douces ou Salade

5

Supplément Sauce

3
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L’ ASSTIETTE DE FROMAGES
(3 pieces, supplement 4€/piece )
12

ECLAIR PISTACHE ET CERISE AMARENA
A PARTAGER A 2 PERS.

disques chocolat framboise, ganache et crouscillant pistache,
q 8
praliné pistache et confit de cerise noire

20

PAVLOVA AU SARRASIN

cremeux citron yuzu, citron jaune confit, creme légére
au praliné sarrasin, gel yuzu-menthe

IT

CHUTNEY DE MANGUE SAFRANE

chantilly mascarpone a la noix de coco, tuile au fruit de la passion, sabl¢
breton, huile de vanille

II

SOUFFLE AU CHOCOLAT 80 %

servi chaud,insert framboise et citron combava noir

Notre soufflé nécessite environ 15 minutes de prefaration. Nous vous

recommandons d(’ lC 7’6/567"061” dC‘S ZC début € votre repas.

14

FRAISE CIFLORETTE DE SAINTE-LIVRADE

rhubarbe pochee, granola aux graines, si;)h
a

on au yaourt de brebis,
vinaigre balsamique a

fraise

I1I

LE CAFE OU THE GOURMET
14



V€ €

Un séminaire,
un anniversaire,
un evenement special,
votre mariage ?

Vivez-le au Domaine de Bugatel !

Nous sommes e’quipe's
et nous serions ravis de partager
de jolis moments
ensemble.




