
 

 
MENU ADULTE 

 
 

1 bouteille d’eau (50 cl) 
1 bouteille de vin rouge OU rosé OU blanc (25cl) 

 
Pâté à la portugaise et compote d’oignons aux raisins 

                                                                                                           
La célèbre recette du cuisinier Pierre de Lune « le pâté à la portugaise » apparaît en 1656 et met à l’honneur le 

nouveau volatil à la mode sur les tables bourgeoises « la poule d’inde ».  

L’œuf bio à la négligence 

Dans un des premiers livres de recettes du siècle « le cuisinier » on y retrouve cette célèbre recette d’œuf 
assaisonné avec du beurre blanc des câpres et du vinaigre. 

Filet de volaille fermière aux olives façon « Massialot », salade de lentille, 
Brie et petits pois 

Le poulet aux olives grand plat bourgeois du XVIIe siècle, a été créé par le grand Maître queue de l’époque 
« Massialot ». On retrouve cette volaille autour des olives avec une sauce acidulée au champagne. 

C’est un marchand français au retour de Gênes qui offrit un cageot de petits pois au roi Louis XIV. Ce dernier 
en raffola d’emblée et demanda à son jardinier La Quintinie d’en produire dans le potager du Roi au château 

de Versailles. 

Fromage de chèvre de la ferme de « Moret » et endives croquantes 
assaisonnées au miel de Vaux-le-Vicomte 

Les chèvres commencent à triompher à la fin du XVII° siècle avec l’essor du plateau de fromages et de la 
dégustation. Ici il sera accompagné de notre miel fabriqué au sein du château. 

Salade de fruits au coquelicot de notre région 
Le Macaron St-Emilion 

Le macaron est apparu sous l'impulsion d'un pâtissier, M. Adam, qui en offrit à Louis XIV pour son mariage 
en 1660. Célèbre pâtisserie qui nous vient d’Italie nous le retrouvons ici autour de fruits de saison. 

La Miche de Pain Blanc 

A cette époque, la haute bourgeoisie et la noblesse mangent un pain presque blanc. Le peuple des villes 
mange quant à eux du pain bis, de moins bonne qualité. Quant aux « vilains » des campagnes, le bon blé 

qu’ils récoltent n’étant pas pour eux, ils se repaissent de pain d’orge, de seigle et de méteil. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Louis_XIV_de_France
https://fr.wikipedia.org/wiki/1660


 

MENU ENFANT (-12 ans) 

 

Entrée : 
Œuf fermier en mimosa, melon charentais et jambon blanc de Paris 

 
Plat : 

Salade de pomme de terre grenaille, filet de volaille et ketchup maison 
 

Dessert : 
Gourmandise au chocolat et crème vanillée 

 

 


