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Lieu identitaire 

 

Ode à la Terre nourricière 

 

Dans la mythologie grecque, GAIA, est la déesse Mère,  

force nourricière et protectrice. 

GAIA est aussi le nom spirituel de la Terre chez les 

Grecs. 

 

Notre credo :  

Cuisiner ce que la nature nous offre 

 

Au sein de GAIA, tout a été réfléchi, « temps suspendu » 

Se poser, prendre le temps, apprécier, prendre 

conscience de … 

 

Le choix des couleurs, tons et matières ne sont pas 

hasard.  

Le bois se conjugue tantôt avec le vert forêt tantôt 

avec le cognac solaire. 

Les coquillages, les fleurs…. 

 

GAIA a aussi un sens spirituel pour qui souhaite s’y 

intéresser… 

 

Invitation au voyage pour qui veut embarquer….. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Au Moyen-Age, le menu était d’abord un outil 

de travail appelé « programme » réservé aux officiers 

de bouche et maitres d’hôtel afin de retracer le 

déroulement du repas. 

Ce programme indiquait les nombreux plats successifs 

que l’on appelait à cette époque des « relevés » qui 

venaient en remplacement les uns des autres et étaient 

servis en fonction du rang social des convives. 

Il deviendra ensuite un élément de convivialité, migrant 

de la cuisine vers la table au milieu du XIXe siècle. 

 

. Programme en 4 relevés : 80 €uros,  

-  Les amusements 

-  Le iodé de nos côtes 

-  Le végétal de notre ferme 

-  La pêche sablaise ou le carné du bocage 

-  Le fromage du coin cuisiné et cueillette,  

   en proposition sup 15 € 

-  La douceur fruitée ou le cabossé 

- Les gourmandises 

 

. Programme en 6 relevés : 110 €uros,  

-  Les amusements 

-  Le iodé de nos côtes 

-  Le végétal de notre ferme 

-  La pêche sablaise 

-  Le carné du bocage 

-  Le fromage du coin cuisiné et cueillette,  

   en proposition sup 15 € 

-  La douceur fruitée  

-  Le cabossé 

- Les gourmandises 

 

. Programme « petit adulte » : 30 €uros,  

(proposé jusqu’à 10 ans) 

-  Les amusements 

-  Le iodé de nos côtes ou le végétal de notre ferme 

-  La pêche sablaise ou le carné du bocage 

-  La douceur fruitée ou le cabossé 

- Les gourmandises 

 

Forfait vins  

3 verres de 8 cl : 35 €uros  

4 verres de 8 cl : 45 €uros 

 

Le pain servi est pétri chaque matin sur place à base de farine 

bio locale et de levain naturel 

L’eau que nous proposons à table est micro filtrée et 

embouteillée quotidiennement au restaurant par Castalie et 

vous est offerte 

 

Les menus sont hors boissons (TVA 10% et services compris) 

Toutes nos viandes sont d’origine française 

Les informations sur les allergènes présents dans les plats  

sont à votre disposition sur demande 


