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[ ENVOL

83 EUROS

Des mets phares du moment, fusionnés avec des créations surprenantes,
Emerveillez-vous avec cette envolée de sept réalisations originales,
respectant la tradition culinaire francaise, et révélant la véritable richesse du

terroir Indrois.

Parcourons ensemble le « Jardin de France » au fur et a mesure de cette
dégustation. Vous découvrirez ainsi le vrai caractére de la cuisine de l'Aigle
d’Or, a travers une maitrise de techniques, de saisonnalité et de gout.
Atravers ce menu, une vingtaine de producteurs locaux sont mis a l'honneur.
Nous travaillons et fagconnons 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 dimanche midi
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SON ACCORD METS ET VIN
45 Euros
Laissez nous vous sublimer vos plats avec un

accord horizontal de 5 verres de vin
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MENU DES
AIGLES

58 Euros

Préambule Salé
¥ ¥ ¥

Confit, Air de Concombre Raifort
, Macé;_\o}?jn,e Concombre Jambon
iné,

¥ ¥¥

Tourteau Sous un Voile Poivron du Jardin a Nicolas
Sauce aux Aromates

¥ ¥Y¥

Filet de Canard au Sang de la Maison Burgeau,
Cuisse en Saucisson, Giroles, Soufflé de Pommes
de Terre, Raisin

ou
. Poisson du Mareyage, Soupe de Roche
Patissons et Courgettes de Nicolas, Houmous de
ois Chiche

ou

Paleron Beeuf Angus en Duo, Jus Court
Palet Aubergine, Capres et Shiso
Supplément 6€

¥ ¥ ¥

Melon Charentaise, Meringue Soufflé,
Chocolat Blanc, Géranium
¥ ¥ ¥

Epilogue Sucré




FROMAGE

12 EUROS

Ajoutez, a votre envie, une quatrieme etape sur votre
menu..nous vous le disons maintenant, mais nous
vous y ferons penser aussi plus tard !

Fromage de Chévre Travaille
L'assiette qui ne change jamais, mais qui évolue
constamment !
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L"Assiette de Fromage
élection de fromages d'ici et d'ailleurs,
nos producteurs l[ocaux et l'affineur
MOF Rodolphe le Meunier de Tours

Une s
de

UN DEJEUNER
DURABLE

38 Euros

Entrée oo oo oo Plat co oo co Dessert

Un défi hebdomadaire relevé par notre équipe en
cuisine pour vous élaborer un menu qui réponde a un
double objectif : vous proposer une cuisine durable

tout en vous régalant.

Disponible le jeudi et vendredi midi
hors jours feriés

MENU DES
ATIGLONS

Pour les jeunes gastronomes :

20 Euros
Veuillez demander a l'équipe
l"entréee, plat, dessert d’aujourd’hui




