Par Daguet Alexandre

Découvrez la carte innovante de L'Orangerie, ou la gastronomie frangaise
est sublimée par le talent de son chef



%@ /JZ@G@ @e dcwf/ aree aes /&afw
%@ mousie aw chaocelald

DECOWUVREZ

@ez&x enltéed

Choisissez d la carte

@ el lals

Choisissez’a la carte

C% selelle de Lrals /&&ma%e&

@//& adessedl

Choisissez d la carte

SO€

%a&é&/ mels el
J.L50€



CARTE DES
nlrees

%ée//&% Z‘%mﬁ/w Ze %é/ze el 672@59 géw J6 €

Découvrez I'alliance audacieuse du hareng fondant, de la douceur des pommes de terre et
de I'élégance du foie gras, pour une entrée surprenante mélant tradition et raffinement.
Une harmonie parfaite de textures et de saveurs.
Un souvenir des matins entre le Chef et son pere.
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Une soupe qui respecte les savoir faire, des oignons lentement caramélisés, un bouillon de
légume savoureux qui réchaffe et réconforte, agrémenté d'une généreuse croute de fromage
Imaginez un plat qui marie le goat authentique de la tradition frangaise a la chaleur d'un repas
réconfortant... Notre soupe a l'oignon est bien plus quune simple soupe : elle est I'incarnation dun
savoir-faire culinaire qui éveille les papilles et réechauffe le coeur.
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Des Saint-Jacques délicatement sautées, accompagnées d'un fois gras fondant créant un
contraste entre terre et mer et une sauce au sauternes.

Ce plat est un véritable hommage a la finesse des produits d’exception,
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Laissez-vous charmer par la délicatesse des huitres, rehaussées d'une acidité subtile qui
exadlte leur fraicheur marine. Une entrée élégante et vibrante, pour un éveil des papilles tout
en finesse.
Ce gout brut ramene a I'époque ou le chef observait avec curiosité la préparation en cuisine,
intrigué par des gestes rapide et précis, transformant des ingrédients simple en un plat plein de
caractere.

ALEXANDRE DAGUET - L"ORANGERIE

*Les entrées sont susceptibles d'étre modifiés en fonction des arrivages
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Sublimé par une onctueuse sauce au foie gras, le Chateaubriant marie intensité et douceur.
Raffing, il est idéal pour les grandes occasions.

La tendreté du Chateaubriant ramene aux soirées d’hiver chaleureuses, teintées d'élégances et
de partages.
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Découvrez la délicatesse du turbot réti, sublimé par la douceur exotique d'une purée de
pomme de terre au lait de coco et du beurre d’orange pour éveiller vos papilles.

Ce plat rappelle les saveurs ensoleillées d’'un repas en bord de mer. Entre saveurs douces et
agrumes, cela est une véritable invitation au voyage.
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Redécouvrez les lasagnes dans une version revisitée, mélant des couches fondantes de
saveurs innovantes et une présentation raffinée. Un classique transformé pour surprendre et

émerveiller vos papilles.
Ce plat est le favori de la belle fille du Chef, Shyna, un choix qui saura ravir vos papilles
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Des légumes de saison, cuisinés avec soin, ces légumes deviennent fondants en bouche,
révélant toute leur richesse gustative

Balotine de Walaille e saute & Epinards

Découvrez la balotine de volaille délicatement farcie, accompagnée de sa creme de mais
onctueuse, de jeunes épinards sautés et de céleri roti, le tout sublimé par une réduction de
volaille a l'ortie pour une explosion de saveurs subtiles et raffinées. Un plat élégant, équilibré
et plein de caractere.
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*Les plats sont susceptibles d’étre modifiés en fonction des arrivages
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L’'hnarmonie surprenante du fenouil fondant et de la réglisse subtile... une alliance fraiche et

anisée qui ravive les papilles. Un mariage audacieux pour une expérience a la fois délicate et
rafraichissante.
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Laissez-vous séduire par notre tarte au citron meringuée revisitée, un dessert pensé comme

une boule de neige pour vous faire retomber en enfance. L'acidité vive du citron se marie a la
douceur aérienne d'une meringue légere, dans une présentation moderne et élégante
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Osez l'alliance surprenante du chocolat intense et de la courgette fondante, pour un dessert d
la fois riche et |éger. Une harmonie inattendue qui offre une expérience gustative originale et
délicatement surprenante.

Clementine ef c‘%;'&e&’f e

Savourez l'alliance parfaite entre la fraicheur acidulée de la clémentine et la douceur
croquante de la noisette, pour un dessert vibrant et raffiné. Une touche d’agrumes enrobée de
noisettes, un voyage de saveurs qui réveille les sens.

Ce dessert rappelle les apres-midis d'hiver passés a décortiquer des clémentines juteuses,
accompagnées des noisettes grillées, offrant une douceur réconfortante et un parfum d’enfance.
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*Les plats sont susceptibles d’étre modifiés en fonction des arrivages
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Nous sélectionnons nos viandes et volailles aupres

des établissements "Le Boucher des Pres’, situé a

Saint Germain des Pres et “La Fine bouche” situé a
Saint-Georges-Sur-Loire. Ces fournisseurs
privilégient des viandes d'origine francaise,

garantissant qualité et tracabilité.

~ Toutes nos poissons et crustacés sont
soigneusement sélectionnées chez “La marée pour
tous.

Nos fromages proviennent de la “Fromagerie
Gireaud”, située a moins de 20 kilometre de notre
restaurant.

Chaque jour, nos jardiniers récoltent avec soin tous
nos légumes frais.
Pour les produits manquant, nous nous fournissons
au pres du “Jardin de Julien”.




