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GRÉGORY COUTANCEAU, A IMAGINÉ SA NOUVELLE ADRESSE COMME UN LIEU EXPÉRIENTIEL

Niché au cœur de l’histoire de la région, tout en privilégiant le bon, le beau et le sain.

Une cuisine au feu de bois pour le restaurant et le jardin d’hiver, un esprit marin sur le roof-top dominant la 
Charente  et une très belle sélection de vins proposée au bar à vin seront les ingrédients de ce nouveau lieu.
Plusieurs espaces vivront au gré de la journée, du déjeuner à vos soirées festives, avec toujours en fil conducteur 
les produits de saison, issus majoritairement d’une production locale pour une mise en avant du savoir faire de la
région.



CONDITIONS DE VENTE DES REPAS DE GROUPE

Les plats «fait maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.
Toutes les préparations sont réalisées dans nos cuisines.

Selon nos marchés, nous pouvons manquer momentanément d’un plat, mais nous garantissons ainsi leur fraîcheur.
Tous les plats de cette carte sont élaborés ou proposés avec de la viande bovine en provenance de France.

Tous les chocolats utilisés sont de la marque «Valrhona», garantis sans arômes ajoutés.

Etant donné que nous travaillons des produits frais, nous vous demandons que le choix d’entrée, plat et dessert soit unique pour l’ensemble des
convives.

Afin de confirmer votre option de réservation, nous vous demandons de bien vouloir nous faire parvenir des arrhes correspondant à 50% du montant
total de la prestation.
Nos prix sont établis sur la base du taux de TVA en vigueur à la date de la remise de l’offre. Toute variation ultérieure de ces taux, imposés par la loi,
sera répercutée sur ces prix.

Davy JAFFRE, directeur d’exploitation et son équipe se tiennent à votre entière disposition pour toutes modifications ou plus amples renseignements.

En cas de privatisation d’un espace de l’établissement, un coût de privatisation supplémentaire vous sera facturé.

Vous trouverez nos conditions générales de ventes en page 13 de ce document.



Proposition de menu Enfant à 15.00€ TTC par personne :
13,64€ HT dont TVA 10% 1,36€

Ce menu est communiqué à titre indicatif, car le menu change tous les lundis

Exemple de menu

Poisson ou viande
Mousseline de potiron au beurre demi-sel d’Echiré

****

Glace ou dessert du moment

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.



Proposition de menu à 27.00€ TTC par personne :
24,55€ HT dont TVA 10% 2,45€

(sauf le vendredi soir, le samedi, le dimanche midi et jours fériés)

Ce menu est communiqué à titre indicatif, car le menu change tous les lundis

Exemple de menu

Focaccia tomate et thym, guacamole, tarama et crevettes 
roses

***

Dos de cabillaud, fondue de poireau au lait de coco

***

Moelleux aux amandes et fruits rouges

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.



Proposition de menu à 39.00€ TTC par personne :
35,45€ HT dont TVA 10% 3.55€

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.

Tartare de betterave cuite à la braise, jaune de mangue, avocat 
grillé au feu de bois, guacamole au sel fumé, pickles de betterave 

et chips de pain
Ou 

Terrine de lotte au safran, pain aux algues de notre boulanger, 
mayonnaise aux algues de « la pointe du Chay », salade croquante

***

Filet mignon de porc du limousin grillé au feu de bois et mariné à 
l’huile de paprika fumée, grenailles confites au citron et à l’orange 

et olives Taggiascha, jus corsé
Ou 

Filet de merlu rôti, risotto lié à la tome fraîche et huiles d’herbes 
fraîches

***

Fruits rouges en opéra à la cacahuète, biscuit aux amandes, 
crémeux à la cacahuète et confit de fruits rouges

Ou
Biscuit moelleux au chooclat Valrhona, ganache au chocolar kacté, 

fraicheur de pamplemousse, graines de sarrasin soufflées



Proposition de menu à 46.00€ TTC par personne :
41,82€ HT dont TVA 10% 4,18€

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.

Le poulpe Grillé au feu de bois, crème de carotte à la coriandre et citron 
vert, copeaux de radis et condiment au kumquat, sauce chimichurrI

Ou
Saumon fumé en  maki, chaire de crabes aux herbes fraîches, mayonnaise 

aux algues de « la pointe du Chay », pickles de légumes de saison

***

Le magret de canard Grillé au feu de bois, pommes de terre grenaille jus 
corsé à la sauce Pika-Gorri de « la maison Oteiza »

Ou
La truite en filet et rôti, risotto et chorizo ibérique, salsa de radis et 

pastèque

***

Assiette de fromages ( supplément de 5,50€)

***

La forêt noire, Biscuit moelleux au chocolat noir Valrhona, confit de 
griotte, chantilly

Ou
Croustillant praliné, crème citron au beurre fumé au foin, ganache montée 

au citron, meringue au charbon végétal



Proposition de menu à 60.00€ TTC par personne :
54,55€ HT dont TVA 10% 5,45€

Les plats «faits maison» sont élaborés sur place à partir de produits bruts.

Amuse bouche
***

Le foie gras de canard de Mr Morille en pressé et mi-cuit, poisson 
fumé de la pêche local du « fumoir d’angoulins », toast de pain au 

maïs grillé, compotée de fruits de saison à l’estragon
***

Le Bar des criées de l’Atlantique en maki, chair de crabe aux herbes 
fraîches, mayonnaise aux algues de « la pointe de Chay », pickles de 

légumes de saison
***

Le Maigre rôti au beurre demi-sel d’Echiré, velouté d’huitres aux 
algues de « la pointe de Chay » et œufs de hareng, courgettes 

croquantes grillées au feu de bois
***

Assortiment de fromages fermiers et sa confiture du clocher en 
accompagnement ( Supplément 5,50€)

***
Croustillant praliné, crème citron au beurre fumé au foin, ganache 
montée au citron, meringue au charbon végétal, granité limoncello

***
Mignardises



Les formules «APÉRITIFS» :

Tarif 
HT  par 
personne

Tarif 
TTC  par 
personne

Cocktail Maison: (Pineau rouge, jus de raisin, sirop de cerise et de cannelle et 
jus de citron, eau pétillante)

5.83€ 7.00€

Véritable Kir vin blanc au Bourgogne Aligoté et crème 
de fruit Merlet  Ou Armance B, Brochet

6.25€ 7.50€

Pineau des Charentes Blanc ou Rouge 5 ans d’âge Château 
de Beaulon

6.67€ 8.00€

Champagne Royer « Brut Réserve » blanc 9.17€ 11.00€

Champagne Duval Leroy Rosé 10.83€ 13.00€

Nous vous demandons que le choix d’apéritif soit unique pour l’ensemble des convives.
L’apéritif pourra être remplacé par un jus de fruits Alain Millat.



Les formules «BOISSONS» :

Vins Boissons Tarif HT par  
personne

Tarif TTC parper-
sonne

Sans vins Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

4,09€ 4.50€

2020 AOC Bordeaux, Château du Barail (vin blanc)
***
2020 IGP Oc, "Flying Solo" Domaine Gayda (vin rouge)
A raison d’une bouteille de vin pour 3 personnes

Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

7,00€ 8.00€

2020 AOC, Duché d'Uzès "Racine" Les Collines du Bourdic (vin blanc) 
***
2020 AOC, Duché d'Uzès "Racine" Les Collines du Bourdic (vin rouge) 
A raison d’une bouteille de vin pour 3 personnes

Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

8,67€ 10.00€

2017 IGP Hérault, Château Moulin de Gassac (vin blanc) 
***
2020 Côtes de Bordeaux - Cadillac, Château Dufilhot (vin rouge
A raison d’une bouteille de vin pour 3 personnes

Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

10,33€ 12.00€

2018 IGP Ardèche "Le Liby" Château Les Amoureuses (vin blanc) 
***
2020 IGP Oc, "En Passant" Domaine Gayda (vin rouge) 
A raison d’une bouteille de vin pour 3 personnes

Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

12€ 14.00€

2018 AOC Cheverny, Domaine Sauger (vin blanc) 
***
2017 AOC Minervois, "Les Traverses" Domaine de Courbissac (vin rouge) 
A raison d’une bouteille de vin pour 3 personnes

Evian, Badoit  
Café, thé, infusion

16,17€ 19.00€



Les formules «DIGESTIFS» :

Notre sommelier vous présente sa carte des digestifs à consommer 
en fin de repas :  Supplément de 7.00€ TTC par personne (verre de 4 
cl)
5,83€ HT (dont TVA à 20 % : 1.17 €)

Cognac :
Léopold Gourmel « Premières 
Saveurs »  Frapin VIP XO

Calvados :
Calvados 10 ans d’âge « Le père 
Jules »

Eaux de vie blanches :
Marc de Muscat d’Alsace distillerie 
Windhotz  Quetsch d’Alsace, 
Distillerie Windhotz

Autres liqueurs :
(servies nature ou sur 
glace pilée)  Bailey’s 
Original
Get 27



Les suggestions complémentaires :

A partager :

Évolutif en fonction de la saison

Planche de charcuteries et fromages
Saumon gravlax, baies roses et 
herbes fraîches

Les 5 fromages du moment et leurs 
confitures  Planche de Cecina de boeuf 
de Leon, IGP de Galice

Rillettes de canard de Chez Morille

Le menu végétarien (menu défini selon les produits de 
saison) 
L’assiette de fromages sélectionnés au tarif de 8,00€ 
TTC par personne
Le menu enfant est à 15€ TTC avec plat et dessert

Les entremets (à partir de 12 personnes) à la demande.



MESURES PRISES FACE AU COVID-19

Depuis le début de l’épidémie du COVID-19, nous avons eu à chaque étape le souci du bien-être de nos clients et de nos collaborateurs. Grégory 
Coutanceau et l’ensemble des responsables de nos établissements ont souhaité mettre en place de nouvelles mesures pour contrôler la non-propagation 
du COVID-19 dans nos établissements. Notre restaurant suit scrupuleusement ces mesures et met tout en œuvre pour assurer la protection de ses clients et 
de ses collaborateurs. Les nouvelles mesures suivantes sont mises en place depuis l’ouverture du restaurant :

NOUVEAUTÉS POUR LES CARTES DES RESTAURANTS :
- Carte des mets accessible avec un QR Code
- Carte des vins sur une tablette tactile (désinfection à chaque utilisation)
Ces moyens nécessitent d’avoir un smartphone avec une application pour lire les QR Codes.

MESURES SANITAIRES :
- Du gel anti-bactériologique sera proposé à notre clientèle qui devra se laver les mains avant d’entrer dans l’établissement, et sera également mis à 
disposition
dans les toilettes en complément du lavage des mains au savon qui reste la meilleure solution.
- Notre restaurant et son mobilier seront nettoyés et désinfectés , après chaque service, deux fois par jour.
- L’ensemble de nos collaborateurs respectera la consigne de lavage des mains toutes les demi-heures.
- Tout matériel en contact avec un client sera désinfecté
- Un sens de circulation au sein de l’établissement a été créé afin de réguler les flux.
- Les sanitaires sont nettoyés toutes les 30 minutes et des lingettes désinfectante sont à votre disposition.
- Paiement à table et par carte bancaire privilégié

La priorité ultime de notre restaurant est la protection de la santé et la sécurité de nos clients et de nos équipes. Ces mesures tiennent compte de la 
situation actuelle. Nous n’excluons pas de les revoir au regard de l’évolution de la situation liée au COVID-19 afin de prendre les meilleures mesures pour 
garantir la protection de tous. Votre compréhension de la situation et votre coopération sont hautement appréciées.

.












