
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

La Renaissance du domaine de thais 
 

Ces bâtiments, autrefois menacés de disparition, ne sont autres qu’un ancien fief seigneurial, relevant de 

l’archevêché de Tours. Ils furent construits vers le milieu du XVIème siècle par Jean de Thais, grand maître de 

l’artillerie et colonel de l’infanterie française. 

Ce Domaine était constitué d’un château dont il reste les douves et les fondations. Ce dernier a été détruit par 

Napoléon III en 1853. Nous pouvions y trouver également les dépendances comprenant : une grange, une écurie, 

une étable, une bergerie, un corps de ferme et une fuye qui signifie pigeonnier en tourangeau. 

Le propriétaire actuel du Domaine, Gilles Mosset, anciennement président d’un cabinet d'architecture a vendu 

ce dernier pour son coup de cœur le domaine de thais. 

Il l’a transformé en un espace paisible et accueillant en associant l’ancien avec le contemporain. Vous 

découvrirez dans un cadre extraordinaire, des ambiances différentes dans chaque Espace. 

Vous trouverez au domaine de thais un endroit correspondant à vos attentes et à votre personnalité. 

 

Restaurants 

Aux Saveurs de Thais : restaurant gastronomique du domaine de thais dont les recettes sont élaborées 

par notre chef cuisinier Jean-Yves Massonnet. Nous proposons une cuisine raffinée qui raviera vos papilles. 

Ouverture : 

Lundi au dimanche midi & mercredi au samedi soir 

 

Bistro Gourmand : Ce restaurant propose une cuisine authentique et chaleureuse qui allie produits frais 

de qualité et terroir tourangeau dont les recettes sont préparées par Jean-Yves Massonnet, notre chef cuisinier. 

Ouverture : 

Lundi au vendredi midi (fermés les jours fériés) 

 

Espaces dédiés à l’événementiel 

L’Espace t10 : Il s’agit du bâtiment abritant les restaurants Bistro Gourmand et Aux Saveurs de Thais, le bar et la 

cave à vins. Il peut accueillir 150 personnes sur deux niveaux et 150 autres sur sa terrasse donnant sur le 

pigeonnier et le jardin esprit « zen ». Chaque salle peut être privatisée pour des cocktails, des déjeuners, des 

dîners, des réunions, des dégustations de vin… pour des professionnels et des particuliers. 

L’Espace t20 et t30 : Salle de réception de 275 m² avec pierres et poutres apparentes, elle est entièrement équipée 

de son, vidéo et éclairage scénique. Un logis comprenant 15 couchages, terrasses privées, jardin avec miroir 

d’eau et jets ondulants. 

L’Espace t40 : Salle évènementielle de 594 m² entièrement équipée (son, vidéo et éclairage scénique), Elle peut 

accueillir 495 places assises pour vos séminaires, soirées de gala, conférences, fêtes d’entreprises… 



 

Les recettes sont élaborées par notre chef Jean-Yves Massonnet 

 
Prix nets TTC – Liste des allergènes disponible sur demande 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Carte Bistro Gourmand 
 

 

Pour démarrer 

 

 

Hure de saumon au citron et poivre vert       10 €  

 

Bocal de Pâté de porc à l’ancienne, pickels, pain de campagne toasté   8 €  

 

Vichyssoise aux moules et fines herbes      8 € 

 

Œuf cocotte aux foies de volaille et jus au  Porto     7.50 € 

 

 

 

La Mer et la Terre 

 

Risotto crémeux au parmesan, méli-mélo de légumes de saison   14 € 

 

Joues de porc braisées, crème de moutarde à l’ancienne,    16.50 € 

macaronis gratinés  

 

Escalope de truite dorée à l’oseille, pommes fondantes    16.50 € 

 

Cuisse de canard confite, grenailles croustillantes et jus aux 5 baies  16.50 € 

 

 

 

 

 

 



 

Les recettes sont élaborées par notre chef Jean-Yves Massonnet 

 
Prix nets TTC – Liste des allergènes disponible sur demande 

Carte Bistro Gourmand 
 

 

Les Incontournables 

 

Pavé de rumsteck de Salers grillé, sauce Béarnaise     22 €  

 

Dos de Cabillaud en croûte de chorizo,       16 €  

embeurrée de pommes de terre aux herbes potagères      

 

 

 

 

Les Fromages et Desserts 

 

Sélection de trois fromages de nos régions      9 € 

 

Œufs à la neige aux pralines roses, crème de vanille               7 € 

 

Mille-feuille caramélisé au Rhum       7 €  

 

Tarte aux poires Amandine        7 € 

 

Café gourmand         8.50 € 

 

 

 

 

  



 

Les recettes sont élaborées par notre chef Jean-Yves Massonnet 

 
Prix nets TTC – Liste des allergènes disponible sur demande 

 

 

 

 

 
Le Menu Carte du Bistro Gourmand 

 

Entrée, plat, dessert       30 € 

 

Entrée, plat ou plat, dessert      24 € 

 
 

 

 
 
 

Le Panier du Marché 

 

Entrée, plat, dessert       18 € 

 

Entrée, plat ou plat, dessert      15 € 

 

 

 

 
 
 

Le  Menu Enfant 

 

Plat, dessert        12 € 

  

 

 

 


