LE

CHATEAU
BOURGOGNE

§ DECOUVERTE

DU MARCHE

Menu de la semaine
du o1 au o7 Décembre
¥

ENTREES

Salade ti¢de de lentilles vertes de Puy
Et saucissons de Morteau au cumin

ou

Eufs coulants de la ferme de Pontot
Sauce a UEpoisses et crotitons aillés

PLATS

Magret de Canard doré, Jus a la Poire,
Déclinaison de Légumes de Saison

ou

Pave de Sandre cuit sur Peau, nouilles asiatiques,
Nage de Crustacés curry et gingembre

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages Chariot de Fromages

o ou

Dessert du Jour




COTE D’OR

3 plats 49€

Disponible durant la saison d’Automne
o3

ENTREES

Escargots en persillade
de la ferme hélicicole de Fénay (x6)

ou

Eufs plein air, servis coulants
Fricassée de champignons Bio de Tannay,
Sauce au Crémeux de Bourgogne a la truffe
de la Fromagerie Delin

PLATS

Filet de Truite de ’Aube, Velouté¢ au
Soumaintrain et Pommes caramélisées,
Textura de Butternut

ou

Paleron de Beeuf Charolais confit a la
Bourguignonne,
Press¢ de Charlotte et Crispy d’oignons

FROMAGES/DESSERTS

Biscuit coeur coular;tt au cassis de Concoeur,
Glace au pain d’épices de Daniel Cachot

ou

Polenta du moulin Madame a la Vanille,
Sorbet Faisselle de la maison Delin et marmelade
e Fraises

e Conceeur

LE
CHATEAU
BOURGOGNE




A PARTAGER

Falafels de Pois Chiches a notre fagon, sauce Tahini (x6)..........ccccccciiiiiiiiiii 12

ENTREES

Creme de Cépes Bouchons au Lard Fumé,
Copeaux de vieille Mimolette et Huile de NOTSELIes .oocooiiiiiiiiiiiiiiiiii i 17

Terrine de Foie Gras de Canard mi-cuit IGP des Landes,
Confit de Mangue aux ¢pices Colombo.........oooiiiiiiiiiiiiiii i 27

Déclinaison de Courges de notre ré/\;’ion :
. . N Ny . \ - Y
Burternut Rétie et graines Carame¢lisées, Potiron a la Grenade et Brési séché........................... 17

Pacé en Crotice de Volaille et Porc,
Version forestiére et COMAIMENES. .o oot i it

Jambon Persillé de Bourgogne a ’"Aligoce d’Arc sur Tille.........ooooiiiiiii 2
POISSONS

Filet de Truite de UAube, Velouté au Soumaintrain er Pommes caramélisées,
Textura de ButrerMuUl. ...

Noix de Saint-Jacques laquées aux Agrumes et Poivre de Timut,
Pu]pc de Carottes au Gingembre ...............................................................................................

Blanc de Turbor poché, 3
Beurre Blanc au Vin de Paille, Risotto d’Epeautre............coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 38

Poisson retour du marché ............................................................................................................. 27

VIANDES

Paleron de Boeuf Charolais confic a la Bourguignonne,

Pressé de Charlotte et Crispy d’Oignons....ccooiiiiiiiiiiiii i .28
Pomme de Ris de Veau dorée au Beurre, Sauce au Porto,
Mousseline de Céleri et déclinaison de CROUX «..cooiiiee e 39
Entrecéte de Beeuf Charolais de la Cote d’Or, au choix :
Beurre Maitre d’hotel, Echalotes Confites ou Bleu de Bresse..........c.oo.... seul...... +/-400gT..43
Frites et Légumcs de saison .. a partager..... +/—600g...64

Ballotine de Volaille de Ch(’vigny en Valliere,
Farce a la Morteau, Fricassée de Champignons et Créme au Vin Jaune...........c..cooeiieennn, 28

VEGETARIEN

Falafel de Pois Chiches sauce Tahini,

Déclinaison de Le'gumes AT AUCOMIC. oo 21
FROMAGES & DESSERTS

Chariot de Fromages affinés.........ccoiiiiiiiiiiiiiii e 15

Chariot de Desserts et Entremets de notre patiSSier.........oooiiiiiiiiiiiiii i 15

Polenta du moulin Madame a la Vanille,
Sorbet Faisselle de la maison Delin et Marmelade de Fraises de Concoeur

Choc!! Choc!! :

Génoise Cacao, Ganache Chocolat et Sphére 70% Cacao a choquer!l......ccccooviiiiiniiiiiniiin. 9
Assortiments de Glaces et SOrbDets MATSONS....c...iiiiiiii e e 9
Café gouUrmand...........oooiiiiiiiiii i, 9

Carafe ou verre d’eau gratuits sur demande
Prix nets en euros - Taxes et service compris - Un menu identifianr les a”ergzm’: est disponible sur demande




