
LES PRODUCTEURS

Hôtel & Restaurant Hôtel & Restaurant

Les aliments préparés dans notre restaurant peuvent contenir les ingrédients allergènes (lait, œufs, blé, arachides, 
noix, crustacés, sésame…) Si vous avez une allergie alimentaire, Merci de nous en informer.

CARTE D’ÉTÉ
“LES GRANDS CLASSIQUES”
ENTRÉES*
Foie Gras Terrine Maison ................18 €
Terre & Mer ..............................................17 €
Magret de Canard & Saumon
Fumés Maison

PLATS*

Retour de Pêche .................................29 €
Sauce Vouvray, garniture de saison
Gambas Rôties  .................................... 31 €
Risotto parfumé à la Truffe,
Sarrasin Souffl é
Ris de Veau aux Morilles ............... 32 €

Filet de Bœuf** .....................................29 €
Sauce “Chien”, Frites ”Maison”

DESSERT*
Royal Chocolat « Valrhona »  ...... 14 €
Trilogie de glace ................................. 7 €

Le restaurant est fermé le dimanche soir, lundi et mardi midi. Ouvert Lundi et mardi soir sur réservation uniquement, pour les personnes extérieures à l’hôtel
Soirée Étape 1, Menu du jour (2 plats) - Soirée Étape 2, Menu du jour (3 plats) Soirée Étape 3, à la carte (3 plats) *Supplément pour « les Grands Classiques ».
Toutes taxes et service compris.
Nos viandes sont de race d’origine Française, suivant l’arrivage (**Bœuf Charolais, Limousin ou Pays de Loire).
Paiements acceptés Master Card, VISA, Chèque, Espèces, Chèque Vacances Tickets Restaurant pour le déjeuner, du mercredi au vendredi uniquement 1 Ticket / Pers.

ENTRÉES
La crevette : en tempura,
méli-mélo de tomate cerise, 
sauce verte à la burrata..12,00 €

La pastèque : cuite, tartare
de concombre, siphon de
Pouligny Saint Pierre,
et sa tuile de riz .................... 10,00€

L’aubergine, mariné,
maquereau grillé à la fl amme, 
orge aux herbes, vinaigrette
au Yuzu. ......................................11,00 €

PLATS
Le lieu jaune : fl ambé au 
pastis, carotte fane, fenouil 
et blette, vinaigrette
au pastis et câpre ........21,00 €
La pintade, grillé au barbe-
cue, romaine rôti, pancetta , 
parmesan et sa sauce
césar ....................................20,00 €

Merlan (bœuf charolais) : 
juste saisi, nid de pomme de 
terre croustillante,
confi t d’échalotte
et sa chimichuri ..........22,00 €

L’Assiette Végétale ................ 15€
Selon inspiration du chef
et infl uences saisonnières

L’Assiette de Fromage ...7,50 €

DESSERTS
L’abricot : poché à la
sarriette, confi t d’abricot, pain 
de gène à l’abricot,
sablé sarriette, sorbet
à l’huile d’olive ................ 10,00 €
Le maïs : mousse popcorn, 
meringue, croustillant
chocolat blanc, maïs
caramélisé, biscuit vanille 
amande, caramel, ganache 
montée au maïs .............. 9,00 €
La framboise : confi te,
ganache à la vanille de
Madagascar, biscuit citron, 
sablée amande, granité
framboise ............................11,00 €
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Tous nos plats sont « Fait-Maison »
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