
 

                                
 

 

Duck foie gras, quince and hazelnuts 

Oysters from la Guittière, smocke dell, leeks and seaweed 

 

 

Snails, parsnip and parslay, Vendée blue cheese        

 

 

Langoustine gyozas, current squashes  

Langoustines, bisque potatoes, tarragon and caviar

 

  

 
                
  

 

Pollack, colorful chard and spices, fromage blanc with timut pepper 

Noble fish depending on availability, from the Criée des Sables d’Olonne  

Jerusalem artichoke, ORGANIC coffee from the Brulerie des Olonne and vanilla 

« L’équipe du Cayola sera à votre écoute pour vos intolérances et allergies 

alimentaires,N’hésitez pas à nous en faire part à la prise de commande » 
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Oysters from la Guittière, smocke dell, leeks ans seaweed 

Snails, parsnip and parslay, Vendée blue cheese 

 
 

Pollack, colorful chard and spices, fromage blanc with timut pepper 

Free-range veal with figs and carrots

 
 

Cheese plater 

 
 

 

Chocolate sweetness 

 

Plum in different forms 

 

 

 

 



 
 

Free-range veal with figs and carrots

 

Cockerel, Coco de Paimpol and thyme 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chocolate sweetness

Dessert around pineapple and exotic fruits

Plum in different forms 

 

 

 

 
 

 

« L’équipe du Cayola sera à votre écoute pour vos intolérances et allergies alimentaires, 

N’hésitez pas à nous en faire part à la prise de commande » 



 



 

 

 

Foie gras and seasonal chutney 

Ou 

Homemade smoked salmon 

 

 
 

 

 

Fish filet and mashed potatoes 

Ou 

Poultry from Challans and mashed potatoes 

 

 
 

 

 

Chocolate fondant and vanilla ice cream 

ou 

Homemade ice cream 

 

 

 

 

 
« L’équipe du Cayola sera à votre écoute pour vos intolérances et allergies alimentaires,  

N’hésitez pas à nous en faire part à la prise de commande » 



 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 


