
Menu Kampos 69.00€ 
Avec plateau de fromage 78.00€

Accord mets et vins 3 temps 30.00€

Raïta de concombre et faisselle, moules marinières  

Ou

Huitres de la Guittiére pochées, radis et raifort 

L’inspiration marine, fraicheur de tomate, algues et basilic

Ou

Volaille de Challans, courgettes BIO de la Chaume, épinards et jus de volaille à la verveine

Composition gourmande autour du chocolat et du café

Ou

Eclat estival sur l’abricot et le miel de Finfarine



Menu Polypus 85.00€
Avec plateau de fromage 94.00€ ou fromage travaillé 96.00€

« Servi à l’ensemble de la table » 

Accord mets et vins 4 temps 45.00€

Raïta de concombre et faisselle, moules marinières  

L’inspiration marine, fraicheur de tomate, algues et basilic

Volaille de Challans, courgettes BIO de la Chaume, épinards et jus de volaille à la verveine

Eclat d’été fraise rhubarbe en texture et fraîcheur 



Menu dégustation Gambera 125.00€
« Servi à l’ensemble de la table jusqu’à 13h30 et 20h30 » 

Accord mets et vins 6 temps 8cl 70.00€

Raïta de concombre et faisselle, moules marinière

La langoustine, fenouil BIO de la Chaume et pomme

L’inspiration marine, fraicheur de tomate, algues et basilic

Volaille de Challans, courgettes BIO de la Chaume, épinards et jus de volaille à la verveine

Notre rafraîchissement

Notre fromage travaillé

Découverte autour de la fraise et de la rhubarbe en texture et en fraîcheur   



Notre Carte
- Les entrées -

Raïta de concombre et faisselle, moules marinières                                                                                    29€

Huitres de la Guittiére pochées, radis et raifort                                                                                            32€

                                                                                       

La langoustine, fenouil BIO de la Chaume et pomme                                                                                  40€

 - Le poisson -        

                                        

L’inspiration marine, fraicheur de tomate, algues et basilic                                                                        40€



- La viande – 

Volaille de Challans, courgettes BIO de la Chaume, épinards et jus de volaille à la verveine                  38€

 
- La suggestion de fromages -

Servis au plateau                                                                                                                                                 13€          

- Les desserts -

Eclat estival sur l’abricot et le miel de Finfarine                                                                                             17€

Découverte autour de la fraise et de la rhubarbe en texture et en fraîcheur                                            18€

Composition gourmande autour du chocolat et du café                                                                              19€


