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le restaurant est fermé le samedi midi, toute l&an
( réservation possible pour des groupes)

du 2 mai au 30 septembre 2010
I’hGtel et le restaurant sont ouvert 7/7 jours

du 1% octobre au 30 avril
le restaurant est fermé le vendredi soir, le samtmédii et le dimanche soir
I'hotel est fermé le vendredi soir
restaurant fermé Ie*Imai
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Christian Possémé et toute son équipe
Vous souhaitent un agréable repas et séjour a L Ermitage

L Hotel et le Restaurant

En 1975, I'hotel Moderne, petit hotel-restaurant familial crée en 1942, devient I'Ermitage, hotel 2* en plein essor.
L'Ermitage tient son nom de I'ermite de St Cénéré, qui installa son ermitage a Saulges, sur les bords de I'Erve en I'an 680.
En 1991, apres d'importants travaux, 'Ermitage devient un hotel 3* avec une capacité de 36 chambres
(13 chambres Relais et 23 chambres Auberge)
Au restaurant, Pascal Aguettaz vous propose une cuisine alliant création et saveurs du terroir.
Divers salons particuliers sont a votre disposition pour tous vos repas de 15 a 60 personnes avec des menus tout compris a partir de 38,00€.
La terrasse ensoleillée vous offre la possibilité de déjeuner dans un cadre unique et se révele
également le lieu privilégié de vos débuts de soirée.

Au centre d'un vaste parc fleuri, avec une piscine chauffée et un mini-golf, 'Ermitage vous of fre confort, gastronomie, détente et tranquillité.

Saulges

Ce village paisible de la Mayenne, « Petite cité de Caractére », comporte de multiples curiosités a découvrir :
Grottes préhistoriques avec des visites organisées la majeure partie de I'année
Deux églises dont une Mérovingienne
L'Oratoire de St-Céneré au bord de la riviéere
Un four a chaux
Le Moulin de Thévalles, un des derniers moulins a eau avec fonctionnement d'origine (visite guidée du 1°" mai au 1°" octobre)
Nombreux sentiers pédestres balisés

Merci de nous faire part de vos remarques et de vos suggestions, nous les recevrons avec le souci constant de la satisfaction de nos hotes
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Variation du Terroir — Logis de France

Woiﬁéon:j non compm'ded /

Entrée, plat (poisson ou viande) et dessert : 24,00 €
Poisson, Viande et dessert : 27,00 €
Entrée, poisson, viande et dessert : 30.00 €

(Plateau de fromages : supplément de 4.00 €)
gntre’e au céoix
o[)2 tartare c[e notx c[e veau aux aromufed, rémau/ac[e c[e cé/em'—mzt/e, coulis 6/2 pomme verlte

o[)2 gudloac/w el sa tomate a /tz nicoise g/tzce a /u moulfam!e

/9 /izt au c/wix
’
o[) edtou//aale a/e /a, mer, saumon /ieu et mer/u cuisiné a/cmd un ue/oul‘é daﬂuné aux pois gowmam]

Jouezs 6[8 POI’C con/ilfed a /(1 5(1[492, pomme 6[8 Ifew'e écrasées a /ﬂ /ém'c/wﬁe, ciéou/eﬂe ef Alxtt/é CJ,O/L‘I/Z %ue/%ued p/eurol‘ed

Dessert au choix
Les figues poslées minute, glace marvons vanills coulis de raisins noirs & Uhuile de pistache
Turte & le reine-claude fagon bourdatoue
Lo croustillunt aux 2 chocolats, pomelos confits

Veau origine : né pays bas élevé : Allemagne découpé : france

Prix nets T.T.C.
service compris
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Les variations de L Ermitage

(Boissons non comprises)

Faites votre choix parmi les plats de la carte

1 Entrée, 1 plat (poisonouviandz), fromage et 1 dessert : 39,50 €
1 Poisson, 1 viande, fromage et 1 dessert : 44,00 €
1 Entrée, 1 poisson, 1 viande, fromage et 1 dessert: 52,00 €

Une carte des cafés et des digestifs est a vapesition

Prix nets T.T.C. - service compris
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La carte

‘Ces entrées

« o[’e Lomaml camulien en gadpacﬁo
/_?L//ed mu/tico/oreé 6[2 /égumeé CI"O%[AEH’Ltﬁ /600 €

Superpodifion ale /e’gume:i nicois gri/é’d el marinés
Wozzure//a cli-éu//a/a, /Jeéfo Je ra%ueﬁe, Aaé/é au parmedan /3. 00 €

o[’e %)ie gras zle canara/ a/u CZM a/u Waine
_/dux coleaux a/u /ayon el garam maaéa/a, compofé a/e poired au gingemére el porto réc[uilf, émdc/ze//e toasté 16.00 €
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Les poissons

:bod ale alauracle Je'éadfe roli aux giro//éd

gm’igow/e c! ’m'ficéuuf en croiile dou///é, Jus c!e (/iana/e 23.00€
j’iangu/izﬁon a,le /é'/étd c[e /)erc/wtted panée et %*ifed

/9 élfa/eé cle tomales con/ifea, crumé/e a/e com'geh‘e au If/Lym citron sauce tartare 22.00€
/.?/ézm: (le éaréue cuil a /éz vapeur a/ ’a/?ued

&uuéz c[e cogues ef/u/ienne c[e /égumed, riz vénéré, e'muéiion /égére au noi//g /omzf 26.00€

Les viandes

Carre’ a,/ ’agneau roti
jarci aux saveurs c[ ,om'enf, purée cle /ooid—c/LL'c/Le au cumin, /L'ne mzfafoui//e aux aromales, /ud L'n/udé aux /Leréed a,/u /am[in 25.00€
/@ ﬁé/é c/e ézpin

A o sarvictte of tomate séché cuit au sautoir, conchighionnes au blottes of cantall jus & o moutarde savora 22.00€
Filot do boouf

Bonbons surprise de pomme do torve grenaille sauce barbecue 23.00€
Lo cote de baouf cuite sur lu grillade 1 personne [ 450 4)  26.00 €

jrohfé au 58/(!@ guérana/e, éOl’LéOI’IA dur/wide c[e pomme a/e ferre grenai//e jauce ém’éecue 2 perdonned // /009/ 49 00€

Beeuf, origine France. Agneau origine Nouvelle-Zélande / Prix nets T.T.C. - service compris
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La carte

Les fromages

e st nectaire en kadaif, marmelade de poivrons quelgues feuilles de mesctun
W, badaif, marmeluds do poiurons gullyces fuilles do mascl

o[é p/ateau c!e %"omaged variés
’ 4
jélfa mariné par nos $oins, pousse a/ é/oinam!, /oefif croutons ﬂol‘lfé a / m'/i éacan /éw'lfd

Les desserts

o[d dp/Lére g/acée au éidcuil‘ rose a/e /é eims, meringue aux loar/umd a/e uam’//e, cassis et fraise, doupe a/e %"u[td rouge
o[)b't Ifm'fe/eﬁe au céaco/af noir cJe janzam'e el sa mousse au If/Lé mafc/m, Aoréelf cacao
o[é tiramisu aux cerises amarena et Apécu/oé tui/e cro%uunfe a /u grioﬂe et son éoréet

’
o[)ed aém'col‘d poé/ézs /agon meuniére et /eur ge/ée, grosse guimauve par/umé au co%ue/icof, émuéion au /m’f cJ amam[e
o[)ﬂ /)éC/Le /ooc/Lée sur une Jacc&uoiﬁe a /u pidfuc/ze g/uce a /u verveine

8,00 €
7,00 €
7,00 €

9,00€
9,00 €
9,00 €
9,00€
9,00€
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o[)aiééez - vous guic!er par /9 adca/ _/4gueﬁaz el son e’cfotiloe

« Carte Blanche »

(Boissons non comprises)

Menu d 60 €

Wise en bouche
Etrée froide
Entrée chaude
Poisson
hou normand
Viand.
Fromage travaills
Pré-deossert
Dessert

Ce menu est servi pour I'ensemble des convives

Viande origine U.E / Prix nets T.T.C. - service compris
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Menu enfant

11.00 €
(enfant de moins de 12 ans, boissons non comprises)

gntrée au cAoix
jaranc[o/ed a/e ueues a/e creveltes cl/écorfi udes sauce tartare
i i
Sa/a:!e capréde : da/éu!e verle, tomale, mozzarre//a, éadi/ic

We/im ou crua/iféa variées 5e/on saison

/Q ﬂzf au cLaix
?/o/ai//e cuite olund /u creme

&eacé /Lth/Lé ou dlfeacé poé/e’
op ’edcaé/)e a/e saumon ou poiddon a/u marc/Lé

g)m'm'fm'e : /égumed c[u Jjour, pommes a/e lerre saulées, riz ou pdfeé

Dessort au choix
Gluces ot sorbots selon les parflums di moment
Gatoau au chocolut
Dessert au choix dans le menu terroir

N hésitez pas a nous demander des plats végétariens ou a nous faire part d allergies éventuelles
Viande origine France / Porc origine : U.E / Prix nets T.T.C. - service compris
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