Le Gourmand

à 45 euros (entrée – poisson – viande – fromage - dessert)

à 40 euros (entrée – poisson ou viande – fromage – dessert)

*Fondue de légumes aux escargots et pignons de pin 
accompagnée d’une gambas en cheveux d’ange aux morilles, beurre d’ail

((
Pavé de sandre et langoustines poêlés en écume de jus de moule 

((
* Carré d’agneau au romarin et miel de chez M. Viellard sur une compoté d’oignons, jus de cuisson 
((
* Toast de chabichou au thym et noix, vinaigrette de truffes

((
Dessert à la carte selon vos envies 
(à commander en début de repas)

Le Gastronome à 33 euros

* Terrine de foie gras des frères Morille 
aux pommes caramélisées et brunoise de coing parfumée à la violette
 ou

Profiteroles d’escargots et timbale de langoustines persillée aux spaghettis de courgette 
ou

Tarte fine de caviar d’aubergine et poêlée de pleurotes et cèpes aux tomates confites, 
dentelle de parmesan

((
Couscous de homard canadien aux légumes fondants, fumet monté au beurre (demi-homard)
ou
Emincé de cuissot de biche accompagné de sa purée de rutabaga, sauce poivre vert
 ou
* Pigeonneau en deux cuissons aux raisins poêlés et pommes de terre fondantes sauce porto
((
* Assiette de fromages affinés

((
Macaron cacao au cœur de mousse chocolat blanc au réglisse et sa glace chocolat lait
ou
Figues poêlées aux pistaches et pain d’épices, 
dans un jus de vin aromatique, chantilly fondante
Le Petit Menu à 14,50 euros
(sauf samedi soir, dimanche midi et jours fériés)

Bouchée à la reine au jambon et champignons de Paris
ou

Poêlée de ravioles de Royan sur une salade de feuille de chêne rouge et légumes croquants
((
Tournedos de saumon cuit vapeur au coulis de tomates 
ou

Cuisse de canard au vin blanc et poêlée de pommes de terre aux raisins
((
Crème brûlée à la vanille
ou
Dessert du jour

Le Gastronome en culotte courte  Menu enfant à 9 euros Jusqu’à 12 ans

Le chef vous propose un menu entrée, plat, dessert sur la base de produits simples 
comme par exemple des crudités, du saucisson puis steak haché pommes de terre sautées 
ou un poisson pâtes et une glace pour finir

La Découverte à 24 euros
(à 22 euros sans fromage)

Grosse raviole de poireau aux moules, émulsion de fumet de poisson à la badiane
ou
*Dôme de farci poitevin et tranchette de boudin noir, crème d’oseille
ou
Saumon fumé par nos soins et chiffonnade d’endives en deux façons 

((
Émincé de magret de canard et coing, sauce muscat aux noix 
ou
Filet de dorade en croûte d’herbes fines, beurre de citron et pommes rattes 
ou
Rognons de veau poêlés accompagnés de chanterelles, sauce carotte

((
*Assiette de fromages affinés

((
Poire cuite au caramel accompagnée de sa dacquoise et glace vanille

Ou
Crumble noisette accompagné de sa ganache tendre vanillée et son émulsion de lait de noisette
* Produits et/ou producteurs de la région Poitou Charentes 










