
Menus

E N T R É E S

TARTARE DE SAINT JACQUES À L'ANETH & HUILE
D'OLIVE

P L A T S  P R I N C I P A L

D E S S E R T S

ŒUF PARFAIT & SON VELOUTÉ DU MOMENT 

FOIE GRAS MI-CUIT MAISON & CHUTNEY TOAST 

1/2 MAGRET DE CANARD SAUCE RAISINS MIEL & PETITS
LÉGUMES 

PÊCHE DU JOUR; SAUCE BEURRE BLANC  SAFRANÉE &
SON RIZ JAUNE 

BALLOTINE DE VOLAILLE  FARCIE À L’ABRICOT ET
ESTRAGON ,SAUCE FORESTIÈRE & PETITS LÉGUMES 

CŒUR COULANT CHOCOLAT 

FAR BRETON MAISON 

DESSERT DU CHEF (POIRE AU VIN) 

 ENTRÉE+ PLAT OU PLAT + DESSERT

            ENTRÉE+ PLAT +DESSERT
28.90 

34.90

S c a l l o p  t a r t a r e  w i t h  d i l l  &  o l i v e  o i l

P e r f e c t  E g g  &  i t s  V e l o u t é  o f  t h e  M o m e n t ( M u s h r o o m s )  

H o m e m a d e  s e m i - c o o k e d  f o i e  g r a s  &  t o a s t  c h u t n e y

1 / 2  D u c k  b r e a s t  w i t h  r a i s i n s ,  h o n e y  &  v e g e t a b l e s  s a u c e

C a t c h  o f  t h e  D a y ;  S a f f r o n  s a u c e  &  y e l l o w  r i c e  

P o u l t r y  b a l l o t i n e  w i t h  m o r e l  &  v e g e t a b l e  f o r e s t  s a u c e

E t  s a  d o u c e u r /  C h o c o l a t e  F l o w i n g  H e a r t

F a r  B r e t o n  H o u s e

C H E F ' s  D e s s e r t  ( P e a r  i n  W i n e )

M e r c i  d e  f a i r e  l e  c h o i x  d e  v o t r e  d e s s e r t  e n  d é b u t  d e  r e p a s
 s i n o n  l e  t e m p s  d ’ a t t e n t e  s e r a  d e  1 0  m i n u t e s  m i n i m u m  a u  m o m e n t  d e  v o t r e  d e m a n d e  p o u r  s a

r é a l i s a t i o n .



A la Carte
E N T R É E S

TARTARE DE SAINT JACQUES À L'ANETH & HUILE
D'OLIVE

 1 8 . 9 0

P L A T S  P R I N C I P A L

2 2

2 1 . 7 0

D E S S E R T S

ŒUF PARFAIT & SON VELOUTÉ DE CHAMPIGNONS

FOIE GRAS MI-CUIT MAISON & CHUTNEY TOASTS 

1 3 . 5 0

2 1

1/2 MAGRET DE CANARD SAUCE RAISINS MIEL & PETITS
LÉGUMES 

PÊCHE DU JOUR; SAUCE SAFRAN & SON RIZ JAUNE 

BALLOTINE DE VOLAILLE FARCIE À L’ABRICOT ET
ESTRAGON SAUCE FORESTIÈRE & PETITS LÉGUMES 

1 9 . 9 0

CŒUR COULANT CHOCOLAT & SA DOUCEUR 
FAR BRETON MAISON 

DESSERT DU CHEF (POIRE AU VIN) 
1 1 €

PIECE ROYALE DE BOEUF & FRITES SALADE 
R a c e  a  v i a n d e  d e  b œ u f  C H A R O L A I S E  e n v .  2 8 0 g r  

2 3 . 9 0 €

S c a l l o p  t a r t a r e  w i t h  d i l l  &  o l i v e  o i l

P e r f e c t  E g g  &  i t s  V e l o u t é  o f  t h e  M o m e n t ( M u s h r o o m s )  

H o m e m a d e  s e m i - c o o k e d  f o i e  g r a s  &  t o a s t  c h u t n e y

C a t c h  o f  t h e  D a y ;  S a f f r o n  s a u c e  &  y e l l o w  r i c e  

1 / 2  D u c k  b r e a s t  w i t h  r a i s i n s ,  h o n e y  &  v e g e t a b l e s  s a u c e

P o u l t r y  b a l l o t i n e  w i t h  m o r e l  &  v e g e t a b l e  f o r e s t  s a u c e

B e e f  r o y a l e  p i e c e  &  s a l a d  f r i e s



Menu Jour

E N T R É E

P L A T  

D E S S E R T

            ENTRÉE+ PLAT +DESSERT

24 € MENU ANTI-INFLATION 
 REALISÉ ET SELECTIONNÉ CHAQUE JOUR POUR  NOS CLIENTS 

PETITE SALADE TOURANGELLE

FILET DE POULET SAUCE FORESTIÈRE 
& 

FRITES MAISON 

VERRINE DE POIRE FAÇON CRUMBLE 
& CRÈME FOUETTÉE



2

Nos Burger’s

   TRADITIONNEL 

CHÈVRE MIEL

V i a n d e  h a c h é  V B F  E N V  1 5 0 G R  p a i n  A R T I S A N A L  

t r a d i t i o n a l  h o m e m a d e  f r i e d  b u r g e r

17.9

18.9
V i a n d e  h a c h é  V B F  E N V  1 5 0 G R  p a i n  A R T I S A N A L  

& frites Maison

h o n e y  g o a t  C H E E S E ,  b e e f  b u r g e r  

S a l a d e ,  T o m a t e ,  C o r n i c h o n s ,  C h e d d a r ,  S a u c e
B u r g e r ,  O i g n o n s  R o u g e s  

S a l a d e ,  T o m a t e ,  C o r n i c h o n s ,  C h e d d a r ,
C h è v r e ( S a i n t e - M a u r e  d e  T o u r a i n e ) ,  

M i e l ,  S a u c e  B u r g e r ,  O i g n o n s  R o u g e s  



Nos Viandes 

PIÈCE ROYALE DE BOEUF

ENV 280GR

 F A U X  F I L E T  
V B F  R A C E  A  V I A N D E  

C H A R O L A I S E  

23.90€

NEÉ: FRANCE 
ÉLEVÉE : FRANCE

ABATTUE: FRANCE 

Salade & Frites

Maison



S T E A C K  D E  B O E U F  ( H A C H É ) E N V  1 5 0 G R
O U

N U G G E T S  D E  P O U L E T  F R I T E S  M A I S O N
+

C O U P E  G L A C É E
V A N I L L E /  F R A I S E  

12€

Menu “P’tit Bout”
-12 ANS 

Droit de couverts :

Toutes les personnes assisent devront consommer. Auquel cas , nous facturerons un droit de contrepartie comprenant ( les couverts utilisés

pour “piocher” dans les autres assiette, la serviette , le set de table , le verre, soit jeté soit lavé). 
10€

OUVERT 
MIDI 

          
           

RESTAURANT OGBATEAURETON´

VERANDA  
OUVERTE 

TERRASSE
OMBRAGEE

SALLE

AU GATEAU BRETON
RESERVATIONS 

E-MAIL: AUGATEAUBRETON@ORANGE.FR

02-47.23.90.14 
3 SALLES DE RESTAURANT

1 TERRASSE OMBRAGEE 
1 GRANDE VERANDA COUVERTE

FERMERTURES

HORAIRES:

12h15-14h30
(En période de forte affluence ) 

12h-14h30

RESTAURANT OGB´
AU GATEAU BRETON

MISE À JOUR LE 30/08 

ORIGINE DE NOS VIANDES

Bœuf

Origine

       Race Limousine 

ATEAU

RETON Veau

Origine

Suprême de volaille

Origine

Magret de Canard 

Origine

Viande Hachée de

Bœuf

Origine


