MENU

Entrée - Plat 30€
Plat - Dessert 30€
Entrée - Plat - Dessert 37 €
Plat - Fromage - Dessert 35€
Entrée - Plat - Fromage - Dessert 42 €
Menu Enfant (jusqu’a 10 ans) 13 €

Jus de Pommes Local, Plat et Dessert selon arrivage

FNTREES

Foie Gras de Canard Maison (+3€)
Chutney d’Abricots au Romarin, Toasts

Pain Pita au Fromage de Chévre et Mozzarella -végétarien-
Tomates Fraiches et Pesto, Roquette

Tataki de Boeuf de Race Parthenaise
Sauce au Soja Sucré et Cacahuete, Sésame, Légumes Crus

Carpaccio de Betteraves -végétarien-
Marinade Framboise & Balsamique, Feta et Pignons Torréfiés



PLATS

Cabillaud Sauce Tartare
Légumes Grillés, Galette de Pommes de Terre

Thon Mi-Cuit Sauce Vierge a ’Aneth et Citron Vert

Riz Sauvage et Légumes Grillés

Risotto au Pesto -végétarien-
Légumes Grillés, Parmesan et Pignons Torréfiés

Filet de Canette

Sauce au Miel d’Epices, Embeurrée de Pommes de Terre, Petits Légumes

Filet de Boeuf de Race Parthenaise (+3€)
Jus Réduit au Thym, Pommes de Terre Grenailles, Petits Légumes

Cote de Cochon de la Ferme Gaillard
Purée de Patates Douces au Beurre Noisette, Sauce Chorizo



DESSERTS

Fromages
Sélection de Fromages Affinés

Brioche Perdue

Creme Glacée Confiture de Lait, Caramel Fleur de Sel

Tiramisu Péche et Abricot

Mi Cuit au Chocolat Noir

Fruits d’Eté Rotis, Coulis de Fraises

Fraises et Sablé Breton au Basilic

Creme Diplomate au Citron, Sorbet

ORIGINE DE NOS PRODUITS

Boeuf Parthenaise, Canette
Cochon

Fromage de Chévre

Fruits & Légumes

Poissons

Brioche

Baguette Rustique

Chocolat pour la Patisserie

Anjou Rouge, Rosé de Loire & Grolleau Gris

Biere Artisanale Bio
Limonade, Cola et Thé Glacé Bio

« Viandes a Parth’ » Parthenay
Gaec « Gaillard » Sanxay

« La Barotiere » Largeasse

« Chris-Primeurs » Saint Pardoux

« Chris-Primeurs » Saint Pardoux

« Boulangerie Defaye » Parthenay

« Boulangerie Champeaud » Parthenay
« Maison Michel Cluizel »

« Domaine de la Gachére » Val en Vignes

« Furie Douce » Clessé
« La Bullerie» St Denis d’Oléron



