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LES SALLES

SALON RABELAIS SALON GARGANTUA SALON PANTAGRUEL

FETETE

J[TUO épAe[CAE 1} &8 4GGNEz J[TUO épme[CAE 1} &8 TGNEz E Salon privatif de 35m2 pouvant accueillir
agsivud Ii[ yAaéUaAECAEUO } g8a agivud i }yAaéUaACAEUO } §a Eeaoena aC égpaudOsga |
personnes en cocktail. és8pauddbsa 8O0 sUsIC[ A& ¢ 3 et 25 personnes en cocktail.

sur la salle a manger du restaurant.

SALLE DE RESTAURANT TERRASSE

ST e 300.00 K

0 K
LA PRIVATISATION

Salle pouvant étre privatisée au tarif de 300.009, Espace pouvant étre privatisé | T OUNip8 }sa GEOaz
éUee[ OC [sses8A&l |l £ Eeaodedc au tarif de 300.00¢, pouvant accueillir cet espace est réservé aux cocktails,
Le plus : une trés belle vue Eeaocena G éspauddsga | Eeaoelda a4aGG égpauUOOsa
sur notre jardin arboré ! et 100 personnes en cocktail.
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LES FROMAGES
Assiette de deux fromages 4,50~

Buffet de fromages 8,00~
(a partir de 20 personnes)

Les offres RESTAURATION GROUPES

MENU«H = N

Menu hors boisson.

2 plats 3 plats Menu proposé a partir de 12

personnes.
27.00% TTC (23,43 3 HT) 35.00 ¥ TTC€(30,37 3 HY)

Le nombre de convives devra nous étre

. communiqué 48h avant votre venue et
ENTREES servirade base de facturation .
A Velouté de potimarron, créme de Gorgonzola et trio de graines

A Vitelo Tonato de Veau
A Foie gras de canard de Vouvant mi-cuit, compoté de pomme au Calvados
Et gelée de Cidre
A Escargots bio Vendéens en raviole ouverte aux épinards & écume de persil

Menu

PLATS proposé

itrpt-d
A Chiprons>t bgnghyn % khmfthmdr G k-dmbagd Deicembieg iy
A Filet de Maigre cuit sur peau, purée de patate douce au gingembre ; 2021 '

A Poitrine de porc fermier vendéenne et cromesquis de polenta crémeuse

A Ouda cd ehkds cd a-te+ Intrrdkhmd ds bghoc¢ br .% bntkhr

DESSERTS
A Créme anglaise vanillée, caramel au Jack Daniel & créme citron vert
A Ananas réti, creme mascarpone vanillée & feuilletage sucré
AAa> "t qgtl agtm % fk> bd 0 k> be
A Crumble au cacao amer, ganache chocolat noir 65% & panna cotta au gingembre

Une réduction de 2 ~/pers vous sera offerte pour un menu identique
a tous vos convives.
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LES FROMAGES
Assiette de deux fromages 4,50 ~

Buffet de fromages 8,00 ~
(a partir de 20 personnes)

LE MENU« LE GOURMAND »

2 plats 3 plats

19.00¢ TTC (16.493HT) 24.00 % TTC(20.83 3 HY)

ENTREES

ABgnldrpthr ¢cd antchm mnhg 't ohl dm
A Paté de gibier aux noisettes, chutney de figue

A Udkntsa c¢cd b gnssd r > akd+
A Mousseline de poisson, beurre subtil, blé fumé

A PLATS

A Pavé de truite de mer, julienne de Iégumes racine au curry vert
A Civet de sanglier aux baies de geniévre, spaetzled s bnl ons ad
A Poisson du marché, fondue de poireau, riz pilaf
A Cuisse de canard confite, gratin de pomme de terre au comté

DESSERTS

A Moelleux au chocolat noir
A Soufflé glacé au Kamok
A Onhgd gbDshd ~t | hdk c¢-°
A Sablé citron meringué au Yuzu

Le choix doit comprendre
1 entrée, 1 plat et 1 dessert
identique pour tous.

Les offres RESTAURATION GROUPES
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Menu hors boisson.
Menu proposé a partir de 12
personnes.

Le nombre de convives devra nous étre
communiqué 48h avant votre venue et
servirade base de facturation.

Menu

proposé

Décembre
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LES FROMAGES
Assiette de deux fromages 4,50~

Chévre Chaud & Mesclun 6,00~

]
M E N U K« |_ E SAVO U R E U )()) Menu hors boisson.

Menu proposé a partir
3 plats de 20 personnes minimum

20.00« TTC (17.36 H
Le nombre de convives devra nous

étre communiqué 48h avant votre
venue et servira de base de
facturation .

ENTREES

Farci Poitevin servi tiede & Copeau de jambon de Vendée
Terrinecd unk > hkkd 0 k° ohrs> bgd+ ohbjkdr

Qhkkdssd cd | “ptdgd tw+ | nts> qcd G k-"m Tabl_esdresseesgvec
serviettes en papier,
possibilité de
serviettes en tissu :
PLATS +0,50~ par

R R ) _ personne.
Supréme de poulet , crolte de noisette, courgette et pommes de terre grenaille

Dos de lieu noir cuit vapeur, sauce Dugléré safrané, mousseline de céleri rave
Filet mignon de porc, compoté échalion, pommes de terre grenaille

DESSERTS

Enms hmdakd t cd eqths qntfd+ sth
Nougat glacé au rhum ambré Rose des Sables |
Brownie au chocolat et glace a la vanille

Le choix doit comprendre
1 entrée, 1 plat et 1 dessert

identique pour tous.
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VIENS VITE, UNE
SURPRISE T"ATTEND
AVEC TON MENU IH

Les offres RESTAURATION GROUPES

MENUENFANT

12,00« TTC (10,413 HT)

Entrée de votre menu
Ou
Foie gras de canard
*%k%
Steackhaché * Frites
Ou
Plat de votre menu
*%k%
Glace enfant
Ou
Dessert de votre menu

UN CADEAU
OFFERT

AVEC CHAQUE

MENU ENFANT
: 1

ALdmt gqardquda "~ tw dme
de 12 ans, au-dela ils seront facturés
16.00 ~

** Cadeau hors menu =
3,00~
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LES SALES FROIDS

1.25¢ TTC (1,14 HY)

A Toast de Foie Gras au
Poivre de Sichuan
A Sandwich nordique au saumon fumé
& creme de citron
A Chiffonnade de jambon de Vendée
sur pain aux céréales
A Tortilla au chorizo
A Wrap de saumon mariné
A Tartare de poisson au citron vert
A Sucette de truite marinée au sésame
A Toast de chévre frais a laciboulette
A Verrine poire et roquefort

Les offres RESTAURATION GROUPES

.|
NOS AMUSE-BOUCHES

LES SALES CHAUDS

1.45¢ TTC (1.3 HY)

A Samossa de légumes au curcuma
A Crevette en chemise de légumes
A Cromesquis de poisson au combawa
A Gambas au Tandoori
A Mini croque -monsieur
A Brochette de poulet au curry
A Cannelé au saumon fumé
A Quiche aux écrevisses
A Potimarron, créme de gorgonzola

LES SUCRES

1.65¢ TTC (1,508 HT)

Ao m bns> ~t k°
et brunoise de fruits de saison
A Créme brilée a la pistache de
Californie
A Mini Paris-Brest
A Délice mangue et ananas
A Verrine aux 3 chocolats
A Macaron (parfum au choix: café, citron,
chocolat ou pistache)
A Mini Cannelé
A Tartelette au citron meringuée
A Choux garni (café ou vanille)



