
PLATS

Volaille rôtie, courge confite et ketchup de banane au miso
Roasted poultry, candied squash and banana-miso ketchup

-
Dos de cabillaud, champignons poêlés, salicornes et jus forestier

Pan-seared cod fillet, sautéed mushrooms, samphire and wild mushroom jus
-

Filet de bœuf au gomashio, pomme Anna et jus de bœuf (+ 7 €)
Beef tenderloin with gomasio, Pomme Anna and beef jus (€7 supplement)

- 
Céleri-rave rôti, crème végétale, huile de basilic 

et chou frisé croustillant
Roasted celeriac, plant-based cream, basil oil and crispy kale

ENTRÉES 

Œuf parfait, crème de châtaigne et brie fondant, 
éclats de châtaigne grillée

Perfectly cooked egg, chestnut cream and melting Brie, roasted chestnut chips
-

Gaspacho de betterave, sorbet au fromage de chèvre, 
grenade et noix torréfiées

Beetroot gazpacho, goat’s cheese sorbet, pomegranate and toasted walnuts
-

Truite marinée au fenouil, douceur de chou-fleur, 
pomme Granny Smith et raifort

Fennel-marinated trout, smooth cauliflower, Granny Smith apple and horseradish

FROMAGES / DESSERTS

Chocolat en trois textures, esprit sous-bois et matcha
Triple texture chocolate, forest notes and matcha

-
Douceur de miel et mandarine, panna cotta, crumble miel-

cardamome et ganache
Honey and mandarin delight, panna cotta, honey-cardamom crumble 

and ganache
-

Mousse légère basilic et pomme Granny Smith, céleri, sorbet acidulé
et meringue

Light basil and Granny Smith apple mousse, celery, tangy sorbet and meringue
-

Assortiment de fromages de chèvre de la ferme du Maras
Selection of goat's cheeses from the Maras farm

Menu

MENU ENFANT - 15€

Croustillant d’aiguillette de poulet pané multigraines, frites
Crispy breaded chicken strips with mixed seeds, served with french fries

Ou
Fish and Chips ou légumes

Fish and chips or fish with vegetables
-

Fondant au chocolat , glace vanille 
Chocolate fondant, vanilla ice cream 

Ou 
Duo de glaces barbe à papa et vanille aux smarties

Cotton candy and vanilla ice cream duo with Smarties
-

Boisson au choix :
Diabolo, sirop à l’eau, jus d’orange, jus de pomme

Diabolo, water-based syrup, orange juice, apple juice



Menu

Formule « Birdie »
Entrée & plat 

Ou 

Plat & dessert
30.00€

Formule « Eagle »
Entrée & plat & fromage ou dessert

37.00€

Nous vous recevons toute l’année pour vos évènements professionnels, séminaires, journée d’étude, soirée étape, repas d’affaires…
 

Pour vos évènements privés, mariages, baptême, communions, repas de famille, anniversaires…
 

Notre brochure séminaires est disponible à la réception.
N’hésitez pas à demander une visite des salons et un chiffrage pour votre convention, séminaire ou séminaire résidentiel.

Nos partenaires :

Restaurant Le Cèdre

635 Route de Beauvoir 86550 Mignaloux-Beauvoir 
 Tél : 33 (0)5 49 55 47 47 

 resa-manoir@garrigae.fr



   Niché au cœur d’un parc arboré, le Manoir de Beauvoir s’élève sur les terres d’un ancien domaine
nommé « La Boissonnerie », édifié à la fin du XVe siècle. 

   Reconstruit en 1840, il prend le nom que nous lui connaissons aujourd’hui et traverse les époques au
fil de ses illustres propriétaires, les familles Chevallereau, Fautreau et de La Corbière, qui marqueront
durablement son empreinte.

   En 1878, le Marquis Ernest de La Corbière fait ériger le manoir actuel, chef-d’œuvre d’élégance où
boiseries et cheminées d’époque témoignent encore de la richesse architecturale du lieu. 

   Quelques décennies plus tard, Maurice Gilbert, fondateur des célèbres Cafés Gilbert, transforme la
propriété en un véritable écrin de charme. Sous l’impulsion des architectes Maurice et Pierre-André
Ursault, le manoir adopte son allure contemporaine : loggia ouverte sur les jardins, bassin ornemental,
sculptures de Georges Chauvel et une chapelle érigée en 1929 en hommage familial.

   Aujourd’hui, l’âme du lieu demeure intacte. Transformé dans les années 1990 en hôtel, restaurant et
golf, le Manoir de Beauvoir conjugue avec grâce patrimoine et art de vivre.

   Sous l’ombre bienveillante des cèdres centenaires, le restaurant Le Cèdre perpétue cet héritage, en
invitant chaque convive à savourer un instant d’histoire, de terroir et de raffinement.

Histoire du Manoir
de Beauvoir
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