BRASSERIE

MILORD

COCRKTAILS SIGNATURES

LE JARDIN D’HENDRICK’S

Campari, liqueur de sureau, Hendrick’s, sirop maison cardamome, poivre
blanc & lavande, pamplemousse pétillant

floral, herbacé

11

GOLDEN HOUR

Vodka infusée miel & thym, jus de citron, sirop de sucre, cordial menthe
cardamome, Angostura, menthe fraiche
frais, acidulé

10

L’INSULAIRE

Jus de citron, purée passion, Four Roses bourbon, triple sec, vanille,
chocolat rapé
sucré, fruité, fin de bouche épicée

11

LE CORSAIRE

Aperol, thum lavé au beurre, cordial menthe-cardamome-citron et bitter
rhubarbe

fruité, onctueux et légérement herbacé

11
MOCKTAILS

PASSION TROPICALE
Jus de fruits de la passion, jus d’ananas, jus de cranberry et limonade
8

CREPUSCULE
Sirop de grenade, fleur de sureau et soda pamplemousse La French
8

ZEPHYR
Gingembre, jus de citron, menthe et tonic La French
8

VIRGIN MOJITO
Infusion froide verveine citronnelle, cordial menthe-citron vert et eau gazeuse
8




BOISSONS

COCKTAILS CLASSIQUES

PORNSTAR MARTINI — Vodka La Vybrawa , liqueur de passion, sirop de vanille, purée de passion et foam
BLOODY MARY — Vodka La Vybrawa, jus de citron et tomate, Tabasco, sauce Worcestershire et sel de céleri
EXPRESSO MARTINI — Vodka La Vybrawa, espresso, liqueur de café et sirop de sucre

SPRITZ — Aperol, Limoncello ou Hugo

SPRITZ ITALICUS — Italicus, bulles et eau gazeuse

MOJITO — Rhum ambré Planteray Dark, sucre de canne, citron frais, menthe fraiche et eau pétillante
NEGRONI — Gin Hendrick’s, Campari et Martini rouge

BOULEVARDIER — Whisky Monkey Shoulder’s, Campari et Martini rouge

AMERICANO — Martini rouge, Campari et eau pétillante

MAT TAI — Rhum blanc et ambré Planteray Trois Stars, Cointrean, Jjus de citron et sirop d’orgeat

MULE — Au choix : vodka, gin, rhum ou whisky

AVIATION — Gin, jus de citron, liqueur de maraschino et sirop de violette

DAIQUIRI — Rhum blanc Planteray Trois Stars , jus de citron et sirop de sucre

OLD FASHIONED — Sucre, Angostura, eau pétillante et bourbon

COSMOPOLITAN — Vodka La Vybrawa, Cointreau, jus de citron et cranberry

SEX ON THE BEACH — Vodka La Vybrawa, ligueur de péche et miire, jus d’ananas et cranberry

10
10
10
9,5
11
9,5
9,5
9,5
9,5
10
9,5
10
9,5
10
10
10

KIRS & BULLES

KIR VIN BLANC — Au choix : cassis, péche, miire, fraise des bois, pamplemousse, cerise ou framboise

KIR CREMANT DE LOIRE — Au choix : cassis, péche, miire, fraise des bois, pamplemousse, cerise ou framboise
KIR ROYAL AU CHAMPAGNE

NOTRE SELECTION DE CHAMPAGNE

CREMANT DE LOIRE “LANGLOIS” de Saumur

VINS AU VERRE

4,8
6,2
12,4
12
5,8

Consulter la deuxiéme page de notre carte des vins

GIN TONIC

CITADELLE — France, tonic, citron vert et baies de geniévre
THE BOTANIST — Ecosse, fonic, menthe et pamplemousse
HENDRICK’S — Ecosse, tonic et concombre
ROKU — Japon, tonic, citron jaune et menthe

TRIBUTE — Espagne, Tonic, citron vert, romarin

8,6
9,2
9,1
8,2
9,8




W BOISSONS

APERITIFS
PASTIS 51 4
RICARD 4
PASTIS HENRI BARDOUIN 4,5
SUZE 4,5
MARTINI ROUGE, BLANC, ROSE 53
PORTO — Rouge ou blanc 53
CAMPARI 5,3
PINEAU DES CHARENTES — Rouge ou blanc 5,7
SOUPE ANGEVINE — Cointreau, jus de citron vert, sucre de canne et crémant de Loire 7,8
SOFTS

JUS DE FRUITS DE LA MAISON MENEAU (bio) — Orange, pomme, tomate, ananas ou abricot 4,6
SMOOTHIES DE LA MAISON MENEAU (bio) — Fraise-banane ou mangue-passion 5
SIROP A L’EAU — Sirops Giffard : grenadine, fraise, menthe, violette, citron, miire, cerise, banane, kiwi, ananas, 2,6
framboise ou bubble-gum

DIABOLO 3,2
THE GLACE PECHE DE LA MAISON MENEAU (bio) 4,5
BREIZH COLA OU BREIZH COLA ZERO 4,2
BADOIT ROUGE — tranche de citron 3,8
LIMONADE 2,9
LA FRENCH — Tonic, Agrumes, Ginger beer ou Pamplemousse rose fleur de sel de Guérande 4,5
KOMBUCHA — Citron-gingembre ou péche-sureau (bio) 5
EAU MINERALE PLANCOET — 50 c/ ou 1 L 47155
EAU MINERALE GAZEUSE PLANCOET — 50 cl ou 1 L 4/5,5

TI-PUNCH

RHUM DU PERE LABAT — Auntilles, Marie-Galante 6,6
NEISSON BLANC — Auntilles, Martinique 7,2
CLEMENT — Aunilles, Martinique 6,6
CLAIRIN VAVAL — Auntilles, Haiti 8
CHARRETTE — Océan Indien, Ile de la Réunion 6,6
ABELHA CACHACA — Brésil 6,6




BOISSONS

BIERES BOUTEILLES - 33 CL

DESPERADOS 5,9% 6
BARBE BLEUE BRUNE 7% 6,3
MEDUSA IPA 5,6% 6,3
LOVE AND FLOWERS BLANCHE 4,5% 6,3
CERVOISE AMBREE 6,9% 6,3
KRIEK LINDEMANS 3,5% — 25 cl 5,5
1664 SANS ALCOOL 0,0% 45

BIERES PRESSION

25 ¢l 33 cl 50 cl
SILVER 4,1% 3,5/4,6/69
GRIMBERGEN BLONDE 6,7% 42/55/8.2
NOTRE BIERE DU MOMENT 45/59/89

DIGESTIFS

GET 27 6,5
LIQUEUR AMANDES & COGNAC 6
MENTHE-PASTILLE 6,5
COINTREAU 6,5
BAILEY’S 6,5
EAU-DE-VIE DE POIRE WILLIAM 6.8
EAU-DE-VIE DE FRAMBOISE 6.8
EAU-DE-VIE DE MIRABELLE 6,8
EAU-DE-VIE PRUNE ELEVEE EN FUTS DE CHENE 8,8

CHARTREUSES, COGNAC & ARMAGNAC

ARMAGNACS MILLESIMES - 4 CL — Voyagez a travers le temps ou goiitez un spiritueux de votre année de 92465
naissance, nous avons tous les millésimes depuis 1939

CHARTREUSE VERTE — Selon disponibilité.

CHARTREUSE JAUNE — Selon disponibilité

COGNAC VSOP DUDOGNON 13765
COGNAC HENNESSY FINE DE COGNAC 8/4
COGNAC PARK VSOP ORGANIC 12/6

COGNAC PARK BORDERIES MIZUNARA 5 ANS 15775




% BOISSONS %

WHISKIES - 4 CL /2 CL

JAPON
HIBIKI JAPANESE HARMONY — Blended Malt 19/10
YAMAZAKI — Single Malt 19/ 10
TOKI SUNTORY — Blended Malt 8/4
NIKKA FROM THE BARREL — Blended Malt 10/5

BOURBON & WHISKRY US

BLANTON’S GOLD EDITION
WOODFORD RESERVE
FOUR ROSES

JACK DANIEL’S

JIM BEAM

JAMESON — Triple distilled
CONNEMARA 12 ANS — Single Malt
BUSHMILLS 10 ANS — Singlc’ Malt

FONTAGARD — Single malt
PIAUTRE — Single Malt
POINTE BLANCHE — Single Malt

MACCALAN 12 ANS — Single Malt
ELEMENT OF ISLAY — Blended Malt
TALISKER 10 ANS — Single Malt
KNOCKANDO 12 ANS — Single Malt

GLENMORANGIE 12 ANS — Single Malt

LAPHROAIG 10 ANS — Single Malt
GLENFIDDICH 12 ANS — Single Malt
ARDBEG 10 ANS — Single Malt

IRLANDE

FRANCE

SCOTCH

MONKEY SHOULDER SMOKEY — Blended Malt

MONKEY SHOULDER — Blended Malt

KAVALAN — Single Malt, Taiwan

HELLYERS ROAD — Single Malt, Australie
RHUMS VIEUX - 4 CL / 2 CL

NEISSON “PROFIL 62" — Martinique
CLEMENT VIEUX — Martinique

AUTRES WHISKIES

SAVANNA TRES VIEUX “LE MUST” — La Réunion

ZACAPA 23 SOLERA — Guatemala
DIPLOMATICO — Venezuela

LA HECHICERA — Colombie
SANTA TERESA — Venezuela
SECHA DE LA SILVA — Guatemala
DOORLY’S XO — Barbade
ANGOSTURA — Trinidad

12/6
10/5
6/3
8/4
71735

71735
1879
1276

10/5
8/4
12/6

1477
1276
9/4,5
10/5
16 /8
14 /7
9/45
1276
1376,5
9/45

1276
1477

11/5,5
7,514
12/6
11/5,5
7,714
9,5/'5
10/5




BRASSERIE

MILORD

A PARTAGER

RILLETTES DE L'ILE DE GROIX — Conserverie Groix & Nature 8,5
En fonction des arrivages : sardine au piment d’Espelette, merlu au poivre vert, dorade gingembre et combava, thon a lindienne, truite de
Brétagne bio, maquereaux au poivre de Sichuan, haddock au curry, crabe (+1 €), Saint=Jacques au whisky breton (+1€)

RILLETTES VEGETALES BIO — Betterave de lile de Groix ou lentilles corail 8,5
ASSORTIMENT DE CHARCUTERIES ARTISANALES — Pour 2 a 3 personnes 15
SI LE TEMPS M’ETAIT COMTE... — 3 comiés : jeune (10 mois), fruité (12 a 18), réserve (24 a 36) 10
CHIFFONNADE DE JAMBON — Jambon ibérique de montagne affiné 30 mois, beurre demi-sel 9
TAPENADE DE L’OLIVERIE DES BARONNIES — Croiitons de pain maison 8
SAUCISSON SEC — A la noiseite ou nature, pur porc 12
CAMEMBERT ROTI AU PESTO — Au lai cru 9
CHIPS MAISON — bol de 50 ¢ 3,5
FALAFELS (bio) — (x7) Sauce raita 11
ASSIETTE DE 5 FROMAGES 14

ASSIETTE ANGLAISE — Mix froid : Rosbif, poulet fermier réti, jambon blanc artisanal, gigot d’agneau, pickles de 25
légumes, cornichons, chips maison ef salade. Pour 4 personnes

ENTREES FROIDES

FOIE GRAS DE CANARD MAISON — Chutney et toasts de pain de campagne 16
SAUMON FUME A LA FICELLE — Yaourt grec, wasabi et citron 13
PATE EN CROUTE DE JA GASTRONOMIE — Volaille et cépe 12
DEMI-DOUZAINE D’HUITRES — Bretonnes, n°3 13
ASSIETTE DE BULOTS — 300, aioli 11
BURRATINA — Petite burrata, tartare de pastéque, melon, sirop de basilic et mélange de graines 9
6 CREVETTES ROSES — Beurre et mayonnaise 7,5
TARTARE DE THON — Coco, mangue, citronnelle et oignons rouges 11
TARTARE VEGETAL — Avocat, tomates, oignons nouveaux, huile d’olive et citron 8
CARPACCIO DE BGEUF — Huile d’olive fumée, parmesan et roquette 9,5

ENTREES CHAUDES

LES ENTREES DU MENU BOUILLON 7,5
LES ENTREES DU MENU DE SAISON 9.5
GALIPETTES AUX ESCARGOTS — (9 escargots dans 3 galipettes) au beurre maitre d’hétel 12
CUISSES DE GRENOUILLES — Poélées en persillade (x5) 10

OS A MOELLE — Fleur de sel, ciboulette (10 minutes de préparation) 12




A LA CARTE

SALADES & VEGETARIENS

L’'ORIENTALE — Mesclun, falafel, burrata, pickles de [égumes, avocat guacamole, sauce raita, vinaigrette d la tapenade 18

et zaatar &

LA BURRATA — Mesclun, burrata artisanale, tomates cerises, piquillos grillés marinés, oignons rouges, pesto et jambon 17

de montagne affiné 30 mois. Sans jambon : -2,50 € 2
LA CHEVRE CHAUD — Mesclun, trois palets de chévre mi-frais toastés au miel, poitrine fumée, noix
LA TERRE ET MER — Mesclun, foie gras, saumon fumé, crevettes, tomates confites

14
21

NOTRE CESAR — Ceeur de romaine, supréme de volaille, copeaux de parmesan, croiitons maison, poitrine fumée, ceuf 18

dur, tomates cerises, tomates confites, anchois, olives, sauce César

LA GRECQUE — Mesclun, feta artisanale, concombres, tomates, oignons nouveaux, olives noires & 16
LA COCKTAIL — Mesclun, crevettes, avocat, pamplemousse, piment d’Espelette et sauce cocktail 15
TARTE TATIN — Tomates grappes, échalotes et balsamique, servie avec une boule de glace au basilic &7 17
HUITRES & CRUSTACES
HUITRES DE BRETAGNE — Les 6 / Les 12 13/25
CREVETTES ROSES — Les 6 / Les 12 7,5/ 14
ASSIETTE DE BULOTS — 250 g, aioli et beurre salé 10
TOURTEAU — 600 a 800 ¢ 22
ASSIETTE DE LA MER — 3 huitres bretonnes, 3 crevettes roses, une poignée de bulots 200 g 19
PLATEAU DE L’ECAILLER — 5 tourteau, 3 crevettes roses, 200 ¢ de bulots et 6 huitres bretonnes 34
PLATEAU DU MAREYEUR — 1 tourteau, 6 crevettes roses, 200 g de bulots et 12 huitres bretonnes 59
MOULES DE BOUCHOT FRANCAISES
En poélon de 750 g,frites maison
MOULES MARINIERES 16
MOULES A LA CREME 17
MOULES AU ROQUEFORT 18
MOULES AU CURRY BRETON — Curry traditionnel adouci avec un mélange d’algues séches de Bretagne 18

POISSONS

LE POISSON DU MENU BOUILLON

LE POISSON DU MENU DE SAISON

FILET DE SANDRE AU BEURRE BLANC — Pommes vapeur, chou pak choi

POULPE SNACKE A LA PLANCHA — Perites pommes de terre, sauce tomate safmnée au chorizo
SOLE MEUNIERE — Pommes vapeur

GAMBAS MARINEES AUX SAVEURS D’ASIE — Chou pak choi sauté, beurre d’aromates
THON MI-CUIT — Mille-feuille provengal, sauce chimichurri

GRILLADES DE LA MER — 2 gambas, poulpe et thon, mille-feuille proven¢al, sauce chimichurri

selon arrivage
19,5

23

24

36

21

21

27




A LA CARTE

BURGERS & SNACRKING

CHEESEBURGER — Haché maison de beeuf francais, bacon de porc, cheddar, cornichons marinés facon Malossol, servi 19
avec des frites maison

]]?URGER ITALIEN — Haché maison de beeuf frangais, burrata, roquette, pesto, sauce tomate maison, servi avec des 19
rites maison

FISI—hI & CHIPS — Filet pané de cabillaud, sauce tartare, servi avec des frites maison, vinaigre de malt au whisky et Pea 18
Mas

CROQUE-BURGER — Jambon blanc artisanal, comté et sauce mornay, servi avec une salade verte 14

VIANDES

ASSIETTE ANGLAISE — Mix froid : Rosbif, poulet fermier réti, jambon blanc artisanal, gigot d’agneau, pickles de 25
légumes, cornichons, chips maison et salade

TARTARE DE BEUF — Viande de beeuf « Ferme des Belles Robes », frites maison et salade 19
BAVETTE — Frites maison et beurre maitre d’hétel 18,5
TOURNEDOS FACON ROSSINI — Pommes boulangeres, sauce Madere 32
MERLAN DE BLACK ANGUS — Miguel Vergara (Castille) - Frites maison et sauce bordelaise 25
COTE DE BGBUF — Enriére, découpée en salle. Garnitures & sauce au choix 75 le kg
ROGNONS DE VEAU — Flambés d votre table, tagliatelles fraiches, sauce Madeére 24
ANDOUILLETTE — Au Saumur-Champigny, frites maison, sauce marchand de vin 18
PARRILLADA DE VIANDES — (Pour 2) Magret de canard entier, beeuf de sélection, chorizo grillé, sauce barbecue 52
et pommes boulangeres

GICihOT D’AGNEAU FERMIER CONFIT — colombo de pois chiches aux épices indiennes et coco, sauce a la 26
menthe

Origine des viandes : Le merlan et le Rossini sont d’Espagne. Bavette : Irlande. Le steak et le tartare proviennent de la Ferme
des Belles Robes (race jersiaise). Cétes de beeuf, volaille, agneau, veau et andouillette de France.

MENU MARMAILLE
9.3

PLAT
Filet de volaille ou Steak haché ou Hot-dog

Accompagnement au choix : frites ou riz

DESSERT

Une boule de glace barbe 4 ton papa ou Glace Haribo ou Crépe au chocolat




W A LA CARTE N
FROMAGES

Livarot, Chévre cendré, Brie de Meaux, Comté, Fourme d’Ambert

ASSIETTE DE 2 FROMAGES 6

3 FROMAGES 8

4 FROMAGES 1

5 FROMAGES 14

DESSERTS

LES DESSERTS DU MENU BOUILLON 7,5
LES DESSERTS DU MENU DE SAISON 8,5
LE CITRON VOYAGEUR — signature Milord : coque chocolat blanc, créme citron-verveine et ceeur yuzu 11
COMME UN SNICKERS 9
MOELLEUX AU CHOCOLAT — Assemblage de chocolats grand cru de Madagascar (Valrhona) 9,5
MILLE-FEUILLE — Vanille et caramel beurre salé 9
TIRAMISU — Préparé a table 9
TARTE AUX FRAISES 9
VACHERIN — fraises & framboises fraiches, meringue, glace vanille, coulis fruits rouges, chantilly 9
PROFITEROLES 10
CAFE GOURMAND — k¢, infusion, cappuccino, etc.,, avec supplément 9,5
CREPES SUZETTE — Préparées et flambées d table 13
PARIS-ANGERS — Comme un Paris-Brest avec des éclats de Quernons d’ardoise 9
PRUNEAUX A ARMAGNAC 7

COUPES GLACEES

CAFE, CHOCOLAT OU CARAMEL LIEGEOIS — Glace chocolat, café ou caramel, sauce chocolat, café ou 8,5
caramel, chantilly

COUPE TATIN — Pommes caramélisées, boules de glace vanille, caramel beurre salé, chantilly 8,5
COUPE VACHERIN — Fruits rouges, glace vanille, meringue, coulis et chantilly 8,5
COUPE FRAISE MELBA — Fraises fraiches, glace vanille, coulis de fruits rouges, amandes et chantilly 8,5
DAME BLANCHE — Glace vanille, chocolat fondu, chantilly 8,5
COUPE BROOKIE — Glace vanille noix de pécan, morceaux de brookie maison et chantilly 8,5
COUPE IRLANDAISE — Deux boules de glace café, Bailey’s 8,5
L’ANGEVINE — Deux boules de sorbet orange et Cointreau 8,5
COUPE COLONEL — Deux boules de sorbet citron et vodka 8,5
AFTER EIGHT — Deux boules de glace menthe-chocolat et Get 27 8,5
1 BOULE /2 BOULES / 3 BOULES 3/5/7
CHANTILLY MAISON OU SAUCE CHOCOLAT MAISON 2,2

Nos parfums de glaces et sorbets : Vanille de Bourbon, noisette, fraise, chocolat noir, café arabica, menthe éclats de chocolat,
caramel, citron, cassis, framboise, coco, pomme, orange, passion, yaourt, péche de vigne, pistache




FORMULLES

//f——QZGRAND“MENU——\\\
49

ENTREES

Saumon fumé 2 la ficelle

Foie gras de canard

Six huitres de Bretagne

(PLATS

Pavé de Sandre

Tournedos Rossini

Sole Meuniére (+5 €)

(DESSERTS
Le Paris-Angers

Moelleux au chocolat

Le Citron Voyageur

. "/




FORMULLES

MENU BISTRO DU PRINTEMPS

29,5
ENTREE/PLAT OU PLAT/DESSERT A 26

ENTREES

Asperges blanches de St Saturnin sur Loire - Mimosa et sauce hollandaise siphonnée
Quenelle de sandre, bisque de crustacés - Temps de préparation : 8 a 10 minutes

PLATS

Epaule d’agneau confite puis snackée - Jus de cuisson et légumes printaniers
Steak d’espadon a la plancha - Pousses d’épinards fraiches et sauce chimichurri

DESSERTS

Y //
'3
Tarte yuzu meringuée en mille morceaux - Créme citron onctueuse et éclats de pate sablée

Gros macaron 2 la framboise - Ceeur fondant a la gelée de framboises fraiches
MENU BOUILLON 7068
21,9
/ Entrée/Plat ou Plat/Dessert a 18,5

ENTREES - 7,50

Cervelle de Canut (fromage frais aux herbes, échalote acidulée et noix), toast de pain
Gaspacho de betterave et tartare de concombre d la créme citronnée et aneth
Terrine de campagne, pickles maison

PLATS - 13,90

Filet de julienne, pressé de légumes, coulis de poivrons rouges au paprika fumé
Escalope de dinde a la Milanaise, sauce tomate et basilic, salade verte
Rougail saucisse de I'lle de la Réunion, légérement épicé, riz blanc

FROMAGES OU DESSERTS - 7,50

Deux boules de glace au choix*, sauce chocolat ou chantilly
Chou, créme patissiére au chocolat et chantilly vanille
Perles du Japon au lait de coco et coulis de mangue
Assiette de 2 fromages affinés

“Les parfums : Vanille Bourbon, noisette, fraise, chocolat noir, café arabica, menthe éclat de chocolat, caramel,
citron, cassis, framboise, coco, pomme, orange, passion, yaourt, péche, pomme verle, poire, chdtaigne

SUGGESTIONS VINS

Blanc, Domaine Cazes, IGP Cétes Catalanes Bio 2023 - 4 €
Rouge, Domaine de la Gonoderie, AOP Anjou Bio 2024 - 4 €




