
Nos deux parcours dans la restauration nous ont permis de connaître nos attentes en terme de
qualité de produits et de service. C'est pourquoi aujourd'hui nous avons décidé de donner vie au
"Garden" afin de vous faire découvrir une cuisine plus honnête et qualitative. Nous vous
proposons donc une cuisine 100% maison avec un maximum de produits locaux et issus de
l'agriculture biologique. C'est également le cas pour certaines boissons que nous vous
proposons.

Notre cuisine étant 100% maison, des ruptures sont possibles.
Merci de votre compréhension. 

 Les valeurs du Garden 

 Nos partenaires locaux 

Fruits & légumes : Au pied de l’arbre bio (St Etienne de Chigny),

Pains : Boulangerie Champion & Boulangerie de l'Eglise (Langeais)
Farine : Jérémy Hébert (Saché)
Oeufs bio : Les champs dons (Manthelan)
Truites : Le moulin de Langeais (Les Essards)
Viandes et poissons : Savia (Saumur) 
Champignons : La cave des figuiers (Cinq Mars la Pile)
Glaces : Le Palais de la Glace (au lait cru bio de Luynes)

      La Ferme des Douaults (Les Essards), Légumes de Loire (Berthenay),
      Vergers de Fontenay (Lignières de Touraine) 

ORIGINES DE NOS PRODUITS & ALLERGÈNES

N'hésitez pas à solliciter notre équipe pour plus d'informations sur l'origine de nos
produits. Vous pouvez également retrouver la liste des allergènes au comptoir caisse. 

@legarden.restaurant@legardenlangeais



L E  V E L O U T É

 Les entrées 

 LES POISSONS 

L ’ E S C A R G O T L E  G R A V L A X

Crémeux de shiitakés et
champignons de Paris bios de
Touraine, chips de lard et
croûtons.

9€

Cassolette d’escargots de
Touraine à la crème persillée,
crumble salé et chips
d’emmental. 

Tranches de truite crues
marinées à l’aneth et aux baies
roses. 

11€ 10€

LA CASSOLETTE L A  T R U I T e Les st Jacques

Joue de lotte  vapeur, infusion de
safran langeaisien à la crème de
coco, tuile d’aneth. Servie avec
une purée de légumes de saison
et salade.

23€90

Pavé de truite vapeur
accompagné d’un beurre blanc à
l’estragon et d’une purée de
légumes de saison.

Saint Jacques de la baie de St
Brieuc snackées accompagnées
d’un crémeux de corail et de
linguines à l’encre de seiche. 

19€90 24€50

 LES SALADES 

L A  T O U R A N G E L L E L A  M O N T A G N A R D E

Toasts de Sainte Maure de Touraine, rillons déglacés
au vin rouge, macédoine aux pommes de Lignières
de Touraine, noix, vinaigrette au miel, roquette et
salade verte. 

16€90

Toasts de Reblochon fermier, dés de St Nectaire
fermier, pomme de terre sautées en persillade,
effiloché de jambonneau, oignons confits,
vinaigrette et salade verte. 

17€50

PRIX NETS SERVICE COMPRIS 

l’assiette végétarienne

Assiette composée du moment, nous consulter pour
plus d'informations.

15€50



 Les BURGERS 

LE “NEW” SMOKY 

LE  TOURANGEAU

Pain burger, steak haché VBF* 150g, bacon, cheddar
fumé, oignons frits, sauces mayonnaise et BBQ. 

16€90

Pain burger, steak haché VBF 150g, Sainte Maure
de Touraine, lard fumé déglacé au vin rouge,
oignons confits, roquette, mayonnaise au miel de
Touraine.

18€50

L ’AUVERGNAt

LE  V I V I ER

Pain burger, steak haché VBF 150g, St Nectaire
fermier, lard fumé grillé, oignons confits,
mayonnaise. 

17€90

Pain burger, pavé de truite vapeur, cheddar fumé,
sauce beurre blanc à l’estragon, oignons, roquette. 

18€90

Nos pains à burger sont réalisés sur place à partir de farine et d’oeuf bios locaux. Les burgers sont également
réalisables en version végétarienne. Servis avec frites maison et salade verte. 

*VBF : Viande bovine Française.  

 LES VIANDES 

L ’ entrecôte

TOURNEDOS “ROSSINI”

Pièce de 300g.

25€

Pièce de boeuf 180g, tranches de magret de canard
fumé, foie gras poêlé, sauce au poivre. 

28€

L E  P A R M E N T I E R

L A  B A V E T T E

Effiloché de canard (FR), écrasé de pommes de terre
persillées, gratinées d’emmental accompagné d’une
sauce marchand de vin et d’une salade verte.

20€

Pièce de 160g.

14€90

Nos viandes rouges sont de race “Rouges des prés” en provenance du Maine et Loire. Accompagnées de
frites maison, salade verte et d’une sauce au choix :  poivre, beurre persillé, marchand de vin ou mayonnaise
aux oeufs bios de Touraine. 

SUPPLÉMENT SAUCE : 2€ 

SUPPLÉMENT FRITES : 4€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS 

bol de salade : 3€



PRIX NETS SERVICE COMPRIS 

 Formule enfant 

STEAK  haché Min i  burger

Steak haché VBF 150g accompagné de frites
maison ou purée de légumes de saison.

10€

Petit pain maison, steak haché VBF 100g, cheddar,
ketchup. Accompagné de frites maison. 

13€

Pour les moins de 10 ans. La formule comprend un sirop à l’eau, un plat et une boule de glace. 

 Formule du jour 
Formule affichée à l’ardoise. Uniquement le midi en semaine. Elaborée uniquement à partir de produits frais.  

Entrée + Plat + Dessert : 18,50€ 

Entrée + plat / Plat + Dessert: 16€50

Plat du jour : 14,50€ 

 Formule brunch 

16,90€

Venez “Bruncher” au Garden Restaurant chaque premier samedi du mois à partir de 11h30. Nous vous
proposons une formule comprenant une boisson chaude, un jus de fruits ainsi que l’accès à notre grand
buffet sucré et salé à volonté.  Il est vivement conseillé de réserver pour ce jour. 

Formule  Enfant

24,90€

Formule  adulte

Un droit de couvert de 4€ sera appliqué pour toute personne qui ne se restaure pas. 



 Les crÉATIONS sucrées 
Le DOME “forêt noire” l’omelette norvégienne

Coque au chocolat, mousse au chocolat Valrhona
Ariaga 59%, cerises amarena, crème fouettée et
disque croquant feuillantine/praliné. 

10€

Crème glacée rhum-raisins, génoise imbibée au
sirop de rhum Negrita et meringue italienne
flambée. 

9€

L e  b a b a  “ N a p o l é o n ” l a  p o m m e  p o c h é e

Savarin imbibé au sirop de liqueur “Mandarine
Napoléon”, gel mandarine, crème fouettée vanillée.

9€

Pomme de Lignières de Touraine pochée au sirop
vanille/badiane, éclats de crumble et crème glacée
à la cannelle. 

8€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS 

 Les coupes glacées  9€  

L a  t i r a m i s u la gourmande HIVER sur les îles 

Crèmes glacées tartuffo à la
noisette, café, fleur de lait, cacao
en poudre, éclats  de noisettes,
coulis de praliné et crème
fouettée. 

Crèmes glacées marrons et ses
brisures, vanille à l’ancienne,
crème brûlée spéculoos, coulis
de caramel au beurre salé éclats
de crumble et crème fouettée.

Crèmes glacées bounthy-
chocolat au lait et noix de coco
râpée, chocolat blanc,  sorbet
banane, coulis de chocolat et
brisures de noix de coco. 

 coupes personnalisée 

1 BOULE : 3€  2 BOULES : 6€ 3 BOULES : 8€

SUPPLÉMENT CHANTILLY :  1€ SUPPLÉMENT COULIS : 1€

NOS CRÈMES GLACÉES 

NOS SORBETS 

Vanille à l’ancienne, caramel au beurre salé, café, chocolat, pistache, tartuffo
noisettes, fleur de lait, marrons, crème brulée-speculoos, bounthy, chocolat blanc,
cannelle, rhum-raisins

Fraise, banane, citron vert, pomme

ASSIETTE DE FROMAGES 7€



PRIX NETS SERVICE COMPRIS 

 Les thés & tisanes 4€ 

 LES BOISSONS GOURMANDES 

LE  café Le thé Le chocolat

Les boissons gourmandes sont accompagnées de 4 mignardises sucrées faites maison. 

7,50€ 8,90€ 8,90€

 Les cafés 

P e r l e  n o i r e

Moka noisette

honduras

100% Arabica. Assemblage rond et équilibré des meilleurs crus d'arabica.

Café sauvage et épicé, subtilement aromatisé à la noisette. Un mariage équilibré
entre richesse et gourmandise.

100% Arabica Bio & Equitable. Un café rond et ample d’une noble finesse. Belle acidité
avec des notes fruitées de mirabelle et de raisin sec.

décaféiné

Assemblage des meilleures origines pour un espresso aux saveurs pleines et
onctueuses sans caféine.

Simple Double

1,80€

2,60€

2,60€

2€

3,20€

4,60€

4,60€

3,50€

JASMIN BLANC BIO

KUKICHA BIO

MOROCCO SPIRIT

T REVIVE BIO

ALL DAY T

COMTE GREY BIO

INDIAN MOOD

T RELAX BIO

GRANOTCHA BIO

(thé vert & blanc) 3-4 min.
(thé vert du japon) 3-4 min. 

(thé vert & menthe douce) 4-5 min.
(thé vert, citronnelle & gingembre) 3-4 min.

(thé noir du Sri Lanka) 4-5 min.
(thé noir & bergamote) 4-5 min.

(thé noir, épices & écorces de yuzu) 4-5 min.

(tilleul, verveine & camomille) 4-5 min.
(sarrasin & orge) 5-6 min.


