


LES ENTRÉES
L’Oeuf parfait à la provençale : 10€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS

Oeuf cuit à 64°C, sauce tomate au thym, croûtons, chips de jambon de Bayonne et pesto

Nb : Pour les petites faims, ces entrées sont proposées seules avec un supplément de 4€

Le Cheesecake : 11€
Truite vapeur, fromage frais à l'aneth, crumble salé, vinaigrette aux agrumes, pesto et mesclun

Le Gaspacho Charentais : 10€
Soupe froide de melon, mozzarella di bufala, croûtons et coulis de balsamique

LES VIANDES

L’Entrecôte du Maine et Loire : 30€
Race à viande “Rouge des prés” (minimum 300g.)

Le Filet de canard de la Mangrière : 26€

Le Tartare Tourangeau (ou traditionnel) : 22€
Tartare au couteau (race charolaise 180g), Sainte Maure de Touraine, pickles d’oignons,
noix, miel, mayonnaise

LES BURGERS & SALADE
Accompagnés de frites maison et de salade verte

Le Smoky : 18€
Steak haché VBF 125g, cheddar mature, bacon, oignons frits, cornichons, sauce barbecue

Le Tourangeau : 20€
Steak haché VBF 125g, Sainte Maure de Touraine, lard fumé, pickles d’oignons, mayonnaise au miel

L'Italien : 20€
Steak haché VBF 125g, mozzarella di bufala, tomates confites, pickles d'oignons et pesto

Nb : Nos pains à burger sont réalisés sur place. Également disponibles en version végétarienne

LES POISSONS

La Nage de moules au safran : 24€
Moules cuites vapeur, crème de safran de Langeais au lait de coco, riz jasmin façon pilaf, carottes
rôties, herbes fraîches et pesto

La Tartine nordique : 20€
Brownbread maison, fromage frais aux herbes, gravlax de truite de Langeais, tagliatelles de
légumes, pickles d’oignons, pesto et mesclun

Supplément sauce maison : 2€
Mayonnaise, barbecue, poivre au Cognac

Sauce au choix : Poivre au Cognac, mayonnaise, barbecue

La Salade Tourangelle : 20€
Sainte Maure de Touraine, rillons, pickles d'oignons, miel, noix, croûtons, salade

Accompagnées de frites maison et de salade verte

Le Tataki de canard de Touraine : 26€
Filet de canard mariné à la sauce teriyaki, mayonnaise à l’huile de sésame



LE FROMAGE
Le Trio de fromages : 9€

PRIX NETS SERVICE COMPRIS

Assiette composée de trois fromages sélectionnés par le chef, accompagnée d’une salade et
d’une gelée de fruits maison

LES CRÉATIONS SUCRÉES

Le Baba mojito : 11€
Savarin imbibé au sirop de rhum à la menthe fraiche, chantilly mojito et éclats d’amandes

Le Kurotsuki : 11€
Crème de citron, meringue, ganache sésame noir et chocolat blanc, graines de sésame

La Mousse signature : 11€

La Boisson gourmande : Café (10€) - Thé (12€) - Chocolat (14€)
Accompagnée de trois mignardises

LA FORMULE ENFANT

Le Plat
Un steak haché français ou une saucisse de Touraine
Accompagné d’une purée de pommes de terre ou de frites maison

Le Dessert
Le petit sundae maison avec un coulis au choix : Caramel au beurre salé, fruits rouges, mangue

Chocolat Valrhona Ariaga 59%, sauce pistache-chocolat blanc, éclats de pistaches

LES VERRINES GLACÉES

La Gourmande : 10€
Frozen yogurt maison, vanille à l’ancienne, praliné, coulis de caramel au beurre salé, éclats de cookie

L’Exotique : 10€
Frozen yogurt maison, banane, noix de coco, coulis de mangue, brisures de rocher coco

La Florale : 10€

Le Fraisier : 10€
Frozen yogurt maison, fraise, vanille à l’ancienne, coulis de fruits rouges, éclats de crumble

Frozen yogurt maison, rose-litchi, verveine-citron, coulis de fruits rouges, éclats de meringue

Jusqu’à  10 ans : 14€

La Boisson
Un sirop à l’eau Monin : Grenadine, fraise, citron, pêche, menthe



LES CAFÉS

PRIX NETS SERVICE COMPRIS

LES THÉS & TISANES : 5€

Simple Double

P e r l e  n o i r e  -  I n t e n s i t é  6
100% arabica. Assemblage rond et équilibré des meilleurs crus d’arabica

H o n d u r a s  -  I n t e n s i t é  6
100% Arabica Bio & Équitable. Un café rond et ample d’une noble finesse. 
Belle acidité avec des notes fruitées de mirabelle et de raisin sec

M o k a  N o i s e t t e  -  I n t e n s i t é  7
Café sauvage et épicé, subtilement aromatisé à la noisette.
Un mariage équilibré entre richesse et gourmandise

D é c a f é i n é  -  I n t e n s i t é  4
Assemblage des meilleures origines pour un expresso aux saveurs
pleines et onctueuses sans caféine

2 , 1 0 €

3 €

3 €

2 , 5 0 €

3 , 8 0 €

5 , 5 0 €

5 , 5 0 €

4 €

Par Café Richard

Par Lydia Gautier

Jasmin blanc bio : 3-4 mins

Kukicha : 3-4 mins

Morocco spirit : 4-5 mins

T-Revive bio : 3-4 mins

All Day T : 4-5 mins

Comte Grey bio : 4-5 mins

Indian Mood : 4-5 mins

Tisane T-Relax bio : 4-5 mins

Tisane Granotcha bio : 5-6 mins

Un grand classique réécrit où la délicatesse du thé blanc du Népal est soutenue par le thé vert au jasmin
de Chine et un soupçon de pétales de rose.

Thé japonais kukicha issu de Kagoshima (Kyushu), assemblage de tiges et feuilles de sencha.
Notes boisées, végétales et marines, à l’effet désaltérant

Assemblage inspiré du thé à la menthe marocain, à base de thé vert gunpowder et de menthe nanah.
Notes fraîches, boisées et légèrement toastées, pour une tasse intense et rafraîchissante.

Thé vert japonais rafraîchissant, sublimé par la citronnelle et le gingembre.
Une infusion estivale aux notes vives, à la fois détox et dynamisante.

Thé Pure Ceylan aux bourgeons argentés, aux notes boisées et légèrement zestées.
Un grand classique élégant, idéal à tout moment de la journée.

Earl Grey d’altitude du Népal, aux notes boisées et d’amande, relevé par une bergamote bio intense.
Une interprétation vive et élégante de ce grand classique.

Thé Assam façon chaï, mêlant cannelle, cardamome, gingembre, clou de girofle et une touche de yuzu.
Une tasse chaleureuse et acidulée, idéale à savourer toute l’année.

Tisane apaisante aux fleurs de tilleul, verveine et camomille.
Un mélange doux et végétal, aux notes miellées, zestées et légèrement fruitées.

Boisson à base d’orge et de sarrasin torréfiés, inspirée des traditions asiatiques et italiennes.
Un mélange français aux notes douces, toastées et légèrement salines, à la fois rond et réconfortant.

L e  C h o c o l a t  c h a u d  :  5 , 9 0 €
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