
P l a t s

Le Bœuf (+7.50€):

Le Retour de Pêche :

Le Lapin

La Caille :

Filet de Blonde d’Aquitaine sur fondue de topinambours et épinards,
crème de truffes, soupçon de citron

Frotté aux essences de baies de genièvre et orange, bouillon de chou

Farci de champignons aux herbes, mille-feuille et croustille de carottes, sauce fine de moutarde

MENU 
AU GRÉ DU VENT

ENTRÉE, PLAT ET DESSERT À 36.50€

Nous certifions que toutes nos viandes sont d'origine française

E n t r é e s

Le Végé :

Le Jardin Angevin :

Les Grenouilles (+4.50€): 

La Balade Maritime (+3.50€):
Huîtres juste pochées sur fondue de poireaux, sabayon de cresson,

émulsion de xérès et pétales de St Jacques

Cuisses snackées au satay, patate douce tendre et croustillante, pointe de tamarin

Le chou-fleur moelleux caramélisé sésame gingembre sur risotto de blé fumé, tuile feuillantine

F r o m a g e s  
Le plateau de fromages affinés : (3 morceaux au choix) 

L’affineur du chef Xavier Thuret & Stéphanie de la Ferme du Bois Rouzé

 (+5.80€)

D e s s e r t s
La Granny Smith :

Le Marron Williams :

Passion Chocolat :

Le Soufflé (+4.50€) : 

Poire pochée et glacée sur douceur de châtaignes 

Pochée à froid sur sorbet et crémeux pomme shiso, fine meringue croquante

Croustillant de riz soufflé au chocolat blond, crémeux passion et glace caramel

Notre spécialité, l'incontournable soufflé chaud au Cointreau 

Duxelles de champignons à la crème de moutarde sur poitrine de porc fondante, 
tomme locale au vin blanc

Petit gibier sur polenta crémeuse au parmesan, châtaignes au beurre noisette
 et cognac, chips soufflée


