
9 0  E U R O S

Des mets phares du moment, fusionnés avec des créations surprenantes,

Emerveillez-vous avec cette envolée de sept réalisations originales,

respectant la tradition culinaire française, et révélant la véritable richesse du

terroir Indrois.

Parcourons ensemble le « Jardin de France » au fur et à mesure de cette

dégustation. Vous découvrirez ainsi le vrai caractère de la cuisine de l’Aigle

d’Or, à travers une maîtrise de techniques, de saisonnalité et de goût.

A travers ce menu, une vingtaine de producteurs locaux seront mis à

l’honneur. Nous travaillons et façonnons leurs produits dans l’espoir de vous

révéler des saveurs nouvelles et excitantes. 

Servi uniquement pour l’ensemble des convives de la table

Disponible tous les soirs et le weekend

∞  ∞  ∞  

S O N  A C C O R D  M E T S  E T  V I N  

5 5  E u r o s

L a i s s e z  n o u s  v o u s  s u b l i m e r  v o s  p l a t s  a v e c  u n

a c c o r d  h o r i z o n t a l  d e  5  v e r r e s  d e  v i n  

∞  ∞  ∞  

L’Envol



M E N U  –  M I S E  À  J O U R  M A R S  2 0 2 6
 Au fi l  des micro saisons, nos plats se transforment un à un, offrant à chaque visite

une interprétation unique de nos produits.

MENU DES AIGLES
6 5  E U R O S

P r é a m b u l e  S a l é

¥  ¥  ¥

B e t t e r a v e
M a q u e r e a u  F u m é

¥  ¥  ¥

S a i n t  J a c q u e s  R ô t i s
T o p i n a m b o u r ,  A g r u m e s

¥  ¥  ¥

N o i x  d e  V e a u  d e  L a i t
P a t a t e  D o u c e ,  P o i t r i n e  C o n f i t e

O U

P o i s s o n  d u  M a r e y a g e
A i l  d e s  O u r s ,  P o t a g è r e

O U

P i g e o n  d e  P o r n i c
A g r i a  

S u p p l é m e n t  9  €

¥  ¥  ¥

K i w i
P i s t a c h e ,  C h o c o l a t  C a r a ï b e  6 6 %  

¥  ¥  ¥

E p i l o g u e  S u c r é



L E S  A C C O R D S  M E T S  E T  V I N
 

D é c o u v r e z  u n e  s é l e c t i o n  p e r s o n n a l i s é e  d e s  c u v é e s
l o c a l e s  o u  l a i s s e z  n o u s  v o u s  g u i d e r  h o r s  d e s  s e n t i e r s

b a t t u s  p o u r  d i s c e r n e r  l e s  v i n s  d e  F r a n c e  q u i  p o u r r a i e n t
a u  m i e u x  a c c o m p a g n e r  v o s  p l a t s .

3  v e r r e s  3 6  E U R O S  
4  v e r r e s  4 8  E U R O S

F R O M A G E
1 4  E U R O S

A j o u t e z ,  à  v o t r e  e n v i e ,  u n e  q u a t r i è m e  é t a p e  s u r  v o t r e
m e n u … n o u s  v o u s  l e  d i s o n s  m a i n t e n a n t ,  m a i s  n o u s  v o u s

y  f e r o n s  p e n s e r  a u s s i  p l u s  t a r d  !

C H È V R E  T R A V A I L L É
U n e  a s s i e t t e  s i g n a t u r e ,  i n t e m p o r e l l e  e t  e n  p e r p é t u e l l e

é v o l u t i o n .  D é c l i n a i s o n  d e  f r o m a g e s  d e  c h è v r e  d e
d i f f é r e n t e s  m a t u r i t é s  d e  l a  F e r m e  d e  l a  B i q u e t t e ,

b i s c u i t  a u x  h e r b e s ,  b i l l e s  e t  c o n d i m e n t  d e  f e n o u i l ,
f r a î c h e u r  d e  p o m m e  G r a n n y  S m i t h .

L ’ A S S I E T T E  D E  F R O M A G E
U n e  s é l e c t i o n  d e  f r o m a g e s  d ’ i c i  e t  d ’ a i l l e u r s ,  

d e  n o s  p r o d u c t e u r s  l o c a u x  e t  n o s  a f f i n e u r s

D É J E U N E R  P L U M E
4 0  E U R O S

V i v e z  u n  m i n i  e x p é r i e n c e  g a s t r o n o m i q u e  à  l ’ A i g l e  d ’ O r
l e  t e m p s  d ’ u n  d é j e u n e r  e n  s e m a i n e

P r é a m b u l e  S a l é
∞  ∞  ∞
E n t r é e  
∞  ∞  ∞

P l a t  
∞  ∞  ∞  

E p i l o g u e  S u c r é

D i s p o n i b l e  l e  j e u d i  e t  v e n d r e d i  m i d i  h o r s  j o u r s  f é r i é s

 
M E N U  D E S  A I G L O N S

2 0  E U R O S

P o u r  l e s  j e u n e s  g a s t r o n o m e s  :
V e u i l l e z  d e m a n d e r  à  l ’ é q u i p e  

l ’ e n t r é e ,  p l a t ,  d e s s e r t  d ’ a u j o u r d ’ h u i


	L’Envol
	90 EUROS
	Des mets phares du moment, fusionnés avec des créations surprenantes, Emerveillez-vous avec cette envolée de sept réalisations originales, respectant la tradition culinaire française, et révélant la véritable richesse du terroir Indrois.
	Parcourons ensemble le « Jardin de France » au fur et à mesure de cette dégustation. Vous découvrirez ainsi le vrai caractère de la cuisine de l’Aigle d’Or, à travers une maîtrise de techniques, de saisonnalité et de goût. A travers ce menu, une vingtaine de producteurs locaux seront mis à l’honneur. Nous travaillons et façonnons leurs produits dans l’espoir de vous révéler des saveurs nouvelles et excitantes.
	∞ ∞ ∞


	MENU DES AIGLES
	65 EUROS
	Préambule Salé
	¥ ¥ ¥
	Betterave Maquereau Fumé
	¥ ¥ ¥
	Saint Jacques Rôtis Topinambour, Agrumes
	¥ ¥ ¥
	Noix de Veau de Lait Patate Douce, Poitrine Confite
	OU
	Poisson du Mareyage Ail des Ours, Potagère

	OU
	Pigeon de Pornic Agria  Supplément 9 €
	¥ ¥ ¥
	Kiwi Pistache, Chocolat Caraïbe 66%
	¥ ¥ ¥
	Epilogue Sucré


	LES ACCORDS METS ET VIN
	DÉJEUNER PLUME 40 EUROS
	MENU DES AIGLONS 20 EUROS

