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MMMeeennnuuu   FFFlllooorrriiilllèèègggeee   ---   555888   €€€      
   Entrée - Plat - Fromage ou Dessert (Fromage et Dessert = 67€)  

Merci de commander vos desserts en début de repas 
  

entrées : 

– Tournedos de Pied de Cochon, andouillette et Lard Fumé – Viennois 

au Persil ail et Pastis Meskad - 

– Foie Gras de Canard Mi-Cuit Mariné à l’Amarula et Paprika Fumé – 

Confit d’Oignons Mangue et Orange Sanguine – 

– Asperges Violettes, Pesto d’Ail des Ours de nos forêts – Œuf de 

Poule Poché et Fines Tranches d’Echine de Porc Salée – 

– Fraicheur de Thon Rouge aux Agrumes et Fruit de la Passion – 

Lentilles Noires Béluga aux Saveurs Latino –  

– Terre et Mer – Os à Moelle Rôti et Filet de Maquereau – Huile de 

Noisette La Tourangelle et Eclats Torréfiés – 

   
plats : 

– Côte de Veau Poêlée au Thym Frais – Crème de Foie Gras au Madère – 

Tagliatelles au Vin Rouge et Mout de Raisin – 

– Filet de Bar cuit sur la peau – Pastilla de Boulgour à l’Indienne – 

Crème de Curry Bengali au Thé Vert –  

– Cassolette Dieppoise – Saumon Label Rouge, Saint Jacques, Raviole 

de Tourteau et Andouille Fumée – Kasha aux Moules –  

– La Beuchelle Tourangelle  – Ris et Rognons de Veau poêlés au Beurre 

Verneuil – Crème de Champignons et Moutarde d’Orléans –  

– Tajine de Pintade – Citron Confit et Jus  de Volaille Ras El Hanout 

lié aux Pois Chiches – Pommes de Terre Nouvelles –   

   
desserts : 

– Nougat de Tours Revisité  –  Abricot, Amaretto et Macaronade à la 

Pistache – Sorbet Abricot – 

– Poire Pochée au Vin Rouge et Crème d’Amande  – Coulis Balsamic à la 

Figue et Sorbet Poire –  

– Financier Tiède au Speculoos et Noix de Pecan – Coulis au Safran et 

Glace Chocolat – 

– Moelleux Coulant au Chocolat Fleur de Cao 70% – Cœur Coulant 

Framboise Hibiscus – Sorbet à la Fraise – 

– Le Soufflé Dolce Vita –  Limoncello et Zestes de Citron – Sorbet à 

l’Orange de Sicile –   
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MMMeeennnuuu   ddduuu   MMMooouuullliiinnn   ---   444555   €€€      
      Entrée - Plat - Fromage ou Dessert (Fromage et Dessert = 54€)  

 

entrée : 

– Carpaccio de Bœuf Fumé – Pesto d’Ail des Ours, Tome de 

Touraine et Pignons de Pin Torréfiés – 

plat : 

– Filet de Sandre cuit sur la Peau – Réduction Miroir de 

Cabernet Franc et Cacao – Tagliatelles au Vin Rouge –   

dessert : 

– Crumble de Pommes du Verger au Chouchen –  Sablé Breton et 

Crème Glacée Caramel Beurre Salé – 

   
FFFrrrooommmaaagggeeesss   :::   

AAAccccccooommmpppaaagggnnnééésss   dddeee   CCCooonnndddiiimmmeeennntttsss   eeettt   SSSaaalllaaadddeee   

– Assiette de 3 Fromages Fermiers de saison – 

– Pithiviers au Sainte Maure de Touraine et poires tapées – 

– Cromesqui coulant au Saint Marcellin et Chorizo – 

   
MMMeeennnuuu   eeennnfffaaannnttt   :::   

Entrée - Plat - Dessert   222444€€€ 

Plat – Dessert     111888€€€ 
   

Gratin de Crozets aux Rillons ou Œuf Cocotte à la Crème 

 

Lieu Jaune Beurre Blanc ou Brochette de Bœuf Crème de Foie Gras ou 

Nuggets de Veau Jus de Veau Crémé accompagné de légumes de saison 

ou croquettes de pomme de terre ou Frites de Patate Douce 
 

Moelleux Coulant au Chocolat ou Sablé Breton Chaud ou Coupe de 

Glace et Sorbet – accompagné d’une Chantilly Maison 
 

Parfums pour les Glaces et Sorbets des enfants : 

Vanille – Fraise – Cassis – Passion – Chocolat – Caramel Salé  

   
 

Pour les Petits appétits : 

Menu du Moulin : Plat + Dessert ou Entrée + Plat = 35€ 

Menu Florilège : Plat + Dessert ou Entrée + Plat = 47€ 
 

Notre Chef Michaël Chaplin vous garantit une cuisine « Fait Maison » 
Les Petits Pains qui accompagnent votre repas – Les Blés de Demain à Veigné 

 

Nous nous adaptons avec plaisir à vos régimes alimentaires – Merci de 

nous faire savoir vos allergies si c’est le cas. 


