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TARIFS HOTEL 2010

HOTEL PISCINE ADELAIDE
TYPE DE i . i} . .| HAUTE SAI-
CHAMBRE |BASSE SAISON*HAUTE SAISON*|BASSE SAISON*HAUTE SAISON*BASSE SAISON SON
1/2 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2
CH lpens#| CH |pense| ©H lpEns=| “F |pens=| ' |pEnst| CH |pENS®
SIMPLE 55 | 695 | 65 | 745 65 | 745 | 80 82
CONFORT | 85 | 845 | 95 | 895 | 95 | 895 | 115 | 995 | 95 | 895 | 115 | 995
SUPERIEUR| 110 97 120 | 102 | 115 | 995 | 125 | 1045 | 110 97 120 | 102
JUNIOR
SUITE 140 | 112 | 140 | 112 | 140 | 112 | 140 | 112
SUITE
L PIECE 150 | 117 | 150 | 117
SUITE
> PIECES 200 | 142 | 200 | 142

*BASSE SAISON : tous les autres jours

*HAUTE SAISON : du 14/07 au 18/09/2010 week-ends, vacances et jours fériés

TARIFS PAR JOUR

**1/2 PENSION : Tarif demi-pension par personne en chambre double

Personne supplémentaire en chambre : 15 € si 1 personne / 20 € si 2 personnes / 35 € si 3 personnes

Petit-déjeuner buffet Adulte (+ 10 ans) : 12 € - Enfant (-5 ans) : 6 € - Junior (5a 10 ans) : 8 €
Petit-déjeuner en chambre : 13 € par personne
1/2 pension enfant (- 5 ans) : 19 € - 1/2 pension Junior (5 a 10 ans) : 30 € - 1/2 pension adulte sup. : 42 €
Garage couvert et fermeé : 10 €
Taxe de séjour : 0.50 € par personne (+ 13 ans)

Animal : 8 €
Lit bébé : 10 €
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Menus de I'été 2010

Menu du Marché27

23.80 *
Tous les jours, Servi jusqu’a 13h15 & 21h15

Croustille de rillettes de maquereau de la baie Pendan? la
Salade de caille, mousse de roquette et cresson Saison Estivale

6 Huitres creuses n°1 de la baie de Cancale Nos Coquilles

Coquiilles St Jacques a la nage St ,chues
* proviennent

Supréme de poulet fermier au beurre d’herbes des lles

Saumon frais « Label » au pamplemousse

Filet de cabillaud « fagon basse-cour », huile de noisette Anglo-NormandesS

Canette demi sauvage au vinaigre de framboise

*k

Meringue aux fraises de St Méloir
Créme brlée tiédie a I'’écorce d’orange

fle flottante
Sorbets & Glaces maison

* Article
bénéficiant
d’une
réduction
de prix
suite
a la baisse
de T.V.A
au
1/07/2009

Menu Tradition 37

Saumon confit aux herbes fagon « Gravlax »
Escargots a la creme d'ail légérement persillée
Langue et téte de veau, vinaigrette aux aromates et jeunes Iégumes
8 Huitres Creuses n°1 de la baie de Cancale (selon arrivage)
Coquilles St Jacques & la nage

*%

Filet de lieu jaune au concassé de tomate, huile d’olive et noisette
Magret de canard aux épices douces et jeunes pousses
Foie de veau au vinaigre de vieux vin, légumes du marché
Pastilla de pigeon désossé cuite en fillo, choux verts et foie gras
chaud

*%

Plateau de fromages, pain aux noix

*%

Larme au chocolat lait noisette et Griottes
Pruneaux marinés au thé, glace a 'armagnac
Soupe de fruits frais, sorbet passion

Demander nos Menus pour vos Repas de Famille (a partir de 12 Pers)
Ou notre Carte Traiteur pour recevoir chez vous comme au Restaurant...




Menu Découverte 49

Raviole et plancha de Coquilles St Jacques, émulsion de poireaux
Foie gras de canard, quenelle de figue et pruneaux
Pressé de langoustines, tomates confites et rémoulade de céleri

Homard bleu cuit a la minute en salade, vinaigrette de Xérés

*k

Filet de boauf au jus d’estragon doux, jeunes légumes
Pavé de bar a 'arabica, caviar d’aubergine
Supréme de barbue au zan, brunoise de courgette

Carré d’agneau « de la baie du Mt st Michel » en panure d’herbes

*%*

Plateau de fromages, pain aux noix

*%

Méli-mélo croustillant de framboises
Tarte au chocolat noir et creme brdilée a la menthe fraiche
Dentelles glacées au pain d'épices, croustilles d'amandes

Menu V.I.LP 108—
05,25 *

Minimum 2 Pers. Prix Par Pers.

Poélée de Coquilles St Jacques et langoustines,
vinaigrette de Homard

*k

Pavé de turbot, jus a la verveine citronnelle,
lasagne de légumes

*k

Homard bleu braisé “Jean Luc”

*k

Carré d’agneau « de la baie du mont St Michel »
en panure d’herbe

*k

Plateau de fromages, pain aux noix

*k

Dessert voir notre carte

Menu Dégustation 66

Minimum 2 Pers. Prix Par Pers.

Tartare de bar aux Huitres
*%

Escalope de foie gras chaud au gingembre,
croustille d’ananas

*%

Supréme de barbue au Zan,
brunoise de courgette

*%*

Pigeonneau fermier de I'ami Paul a la violette,
petits pois & féves

*%*

Plateau de fromages, pain aux noix

*%

Dessert voir notre carte

Menu Gastronomique 80

Salade amoureuse de caille poélée,
lames de Truffes et foie gras nature
ou
Duo de Coquilles St Jacques et asperges,
huile de Truffe et pistache
ou
Pavé de bar a I'arabica, caviar d’aubergine

*%

Homard bleu braisé «Jean Luc »
(2 services)

*%

Plateau de fromages, pain aux noix

*k

Dessert voir notre carte



La Carte de I'été 2010 en

Nos Entrées Froides et Chaudes

Huitre creuse n°1 de la baie de cancale (selon arrivage) la piece

Tartare de bar aux Huitres

Saumon confit aux herbes fagon « Gravlax », vinaigrette de framboise
Foie gras de canard, quenelle de figue et pruneaux, poire au Banyuls 15.85*
Escalopes de foie gras poélées au gingembre, croustille d’ananas

Duo de coquilles St Jacques et asperges, huile de Truffe et pistache
Poélée de coquilles st Jacques et langoustines, vinaigrette de Homard
Raviole et plancha de coquilles St Jacques, @émulsion de poireaux
Langue et téte de veau, vinaigrette aux aromates et ses jeunes Iégumes
Salade amoureuse de caille poélée, lames de truffes et foie gras nature
Langoustines & la mayonnaise

Pressé de langoustines, tomates confites et rémoulade de céleri
Homard bleu cuit a la minute en salade, vinaigrette de Xérés

Nos Poissons et Crustacés

Sélection de poissons nobles grillés a la plancha

Duo de Sole et Homard poché, bisque de Homard et asperges vertes
Homard bleu braisé <« Jean Luc » en 2 services

Pavé de bar a 'arabica, caviar d’aubergine

Supréme de barbue au zan, brunoise de courgette

Pavé de turbot, jus a la verveine citronnelle, lasagnes de Iégumes
Sole meuniere au sel de Guérande

Nos Viandes et Volailles « Veau et Boeuf Origine France »

Pomme de ris de veau braisée, carotte fondante

Filet de boauf a 'estragon doux, jeunes Iégumes

Rognon de veau entier a I'ancienne, vinaigre de vieux vin, lit d’épinard
Pigeonneau fermier de I'ami Paul a la Violette, petits pois et féves

Carré d’agneau de la baie du mont St Michel en panure d’herbes, fine ratatouille
Pour 2 Pers :

Canette demi sauvage de I'ami Paul au vinaigre de framboise

Poulette fermiere de lait, pommes roties, pruneaux & purée a 'ancienne

Nos Fromages
Plateau de fromages affinés et son pain aux noix

Nos Desserts

Créme brdlée tiédie a I'écorce d’orange

Soupe de fruits frais, sorbet fruit de la passion

Méli-mélo croustillant de framboises

Larme au chocolat lait noisette et griottes

Macaron vanille et marmelade de fruits rouges

Tarte au chocolat noir et creme bralée a la menthe fraiche

Petites fraises de St Méloir au naturel

Dentelles glacées au pain d’épices, croustilles d’amandes et pollen d’abeille
La palette de sorbets et glaces maison

A partir de 2 pers :Soufflé au grand Marnier et sa cuvée du Centenaire par pers.
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7?2 T@QAY : 279 €/ 2 pers

OFFRE COCOONING
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7?2 T@QKY : 374 €/ 2 pers
OFFRE PLAISIR DES SENS
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FORFAIT : 419 €/ 2 pers
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Les Soins Relaxants

Rendez-Vous

Sur place selon disponibilité:
Le Vendredi de 18h 2 20h Le Samedi de 16h a2 19h Le Dimanche de 10h a 12h

Sur Rendez Vous :
Chaque jour sur Simple Rendez vous a la réception.
Il est possible de prévoir vos soins avant votre arrivée sur demande lors de vo-
tre réservation.

Soins proposeés Aux Huiles Essentielles :

Seance 30 Mn Dos & Cou : 35€
Seance 1h00 Dos & -Cou +Visage 55€

Py Seae1h30 Complet
"-' Pierr \I\ﬂ des i hQO
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Réserver pour Vous :

Il vous suffit de nous contacter par téléphone ou par
mail. Selon nos disponibilités, nous enregistrerons votre
réservation et nous vous demanderons un cheque
d'arrhes ou un numéro de carte bancaire a titre de ga-
rantie. Vous recevrez une confirmation validant votre
demande.

Réserver pour Offrir :

Il vous suffit de nous contacter par téléphone ou par
mail. Nous prenons vos coordonnées et celles de vos
invités, ainsi qu'un cheque de réservation ou un NUME&ro
de carte bancaire. Vos invités pourront venir a la date de
leur convenance, sur simple appel et selon nos disponi-
bilités. Nous vous envoyons une brochure et une invita-
tion pour leur remettre.

Pour nous |oindre :

Adresse :
| Le Limonay 35350 ST MELOIR DES ONDES

Tél: 02.99.89.1046.

Fax: 02.99.89.12.62.
E-Mall : resa@tirelguerin.com
Site web:  www.tirelguerin.com



