Cappuccino de Chataignes confites
Jambon Ibérique de Bellota — 3 ans d’affinage
En amuse-bouche
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W ‘(Q& 6&0& ?tessé de saumon « Bomlo »
Farce fine de Homard bleu au Combawa, textura de Pomme verte%

Chablis premier cru « La Chantrerie » 2018, Domaine Laroche *
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Déclinaison de Noix de Saint-jacques en chaud-froid
% Pickles de Légumes et Agrumes
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Sancerre « Les belles vignes » 2020, Domaine Fournier *
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?ause glacée sorbet 4 la Menthe version Mojito
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' Flet de Beeuf version Wellington
2 O 2 2 J Sauce périgourdine

Gratin comtois et Choux farcis aux Champignons forestiers

Chateau Lestage Simon Haut-Médoc 2014 *

=
Sélection de Fromages affinés

LE « St Nectaire — Epoisses - Pouligny Saint Pierre »

CHATEAU N

BOURGOGNE , .
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= Crémant de Bourgogne, Louis Picamelot * —<
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Réservations au 03.80.72.31.13 ou h1227@accor.com
Restaurant Le Chateau Bourgogne & Mercure Dijon Centre Clemenceau
22 boulevard de la Marne 21000 Dijon - Parking prive et gratuit

115 €
* 45 € Forfait en accord mets et vins (12 cl)

Prix nets en euros, taxes et service compris - Un menu identifiant les allergénes est disponible sur demande - Carafe ou verre d’eau gratuit sur demande - L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.



