LE

CHATEAU
BOURGOGNE

Menu de la semaine

y DECOUVERTE

DU MARCHE

Au déjeuner, 2 plats 27€ - 3 plats 31 €
Au diner, 2 plats 31€ - 3 plats 36 €

du 23 Mars au 29 Mars 2026
¥

ENTREES

Tartare de dorade Royale relevé aux épices
Douces, Mousseline de Brocolis

Ou

Creme de Petits Pois et Copeaux de Jambon
Serrano

PLATS

Pave de saumon Doré a la plancha,Veloute
. / /
au curry, Risotto cremeux et légumes
printaniers

ou

Supréme de volaille Fermiere Roti, jus Corse
au romarin, Pomme de Terre Grenailles
Confites

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages Chariot de Fromages

o ou

Dessert du Jour




COTE D’OR

3 plats 49€

Disponible durant la saison Automnale
o3

ENTREES

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

ou

Pacé en croiite de Cochon
de la ferme biologique “Un Groin de Paradis”,
Pickles de Choux Fleurs et Oignons Rouges

PLATS

Filet de Truite de Veuxhaulles sur Aube,
en crotte de cassis et graines de courge.
Déclinaison de Butternut de Varois et Chaignot

ou

Supréme de Volaille de Chevigny en Valliere roti
au Miel du Morvan, Jus au Pain d’(e;pices,
Purée de Celeri et Champignons Bio de Tanay

FROMAGES/DESSERTS

Biscuit coeur coulant au Cassis de Concoeur,
Glace au Pain d’Epices de Daniel Cachot

ou

Gateau de savoie a la Faiselle Delin,
Coulis de Poire de Broin et Caramel Beurre Salé

LE
CHATEAU
BOURGOGNE

(Supplément Chariot de Fromage ou Dessert +1o€)__ !



https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2t%C3%A9_en_cro%C3%BBte
https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2t%C3%A9_en_cro%C3%BBte

6 ou 12 Escargots
e Vs
de la Ferme Hélicicole a Fenay

Terrine de Foie Gras8 Citron vert ............. Et Pourquoi pas se le parcager pour commencer ?......................... 25

Pdcé en Crotite de Cochon
de la ferme biologi7uc “Un Groin de Paradis,
Pickles de Choux Fleurs et Oignons Rouges......... Et Pourquoi pas se le partager pour commencer !

Carpaccio de Noix de Saint Jacques de Normandie aux Agrumes,
. de Noix =
Noisettes Torréfides et Pousses d’EPinards .........c..cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 25

Velouté de cépes bouchons,
Perlé a Phuile de truffe ..o e 16

GEuf plein air, servis coulants,
Garniture Bourguignonne et sauce MeUTErre ..............ooooiiiiii i 16

POISSONS

Aiguillertes de Saint Pierre, Salade Tiéde de Légumes de Saison,
Sauce aux Champignons Noirs et SAké ......ooiiiiiiiiiiiiii i

Noix de Saint Jacques de Normandie doré a la Plancha,
‘ e 4 , 4
Endives braisées a L'orange, Caramel a la Biére...............cooiiiiiiiiiii i 3

Filet de Truite de Veuxhaulles sur Aube, en crolite de cassis et graines de courge.
(. ac. : o
Déclinaison de Butternut de Varois et Chaignot .........c. cooiiiiiiiiiiiiiiiiii i

Poisson rerour du Marché ...

VIANDES

Supréme de Volaille de Chevigny en Valliére véti au Miel du Morvan, Jus au Pain d’épices,
Purée de Céleri et Champignons Bio de Tanay .........ccccccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i e,

Boeuf Bourguignon Charolais,
Purée de charlotres de la ferme Dubois..........oooiiiiiiiiiiiiii i 2

Filer de Boeuj, Creme aux Morilles,

Déclinaison de ]égurnes APAULOMIE L. o

Entrecote Charolaise (+/- 400g) cuite a la planclm, Pressé de charlocte, Sauce au Poivre

SUPPLEMENE MOTTILES. ..ot 5
Salpicon de Navet Boule d’Or fagon Risotto au parmesan et Noiserte Torrefiées. ... 19
Chariot de Fromages affinés....coooiiiiiiiiiiiiiii it 15
Chariot de Desserts et Entremets de notre patiSSier.......ooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 15

Gdteau de savoie a la Faiselle Delin,
Tored ] ' 8 ol
Coulis de Poire de Broin et Caramel Beurre Salé............cccccoiiiiiiiiiiiiiii i

Biscuit caeur coulant au Cassis de Concoeur,

Glace au Pain d’Epices de la Ferme Fruitiére Laforét .......ccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiciiccec
Assortiments de Glaces et SoTbets MaiSOMS........oiiiiiiiiiiiiiiiiii e 9
Caf GOUFMAN it e 9

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



https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2t%C3%A9_en_cro%C3%BBte
https://fr.wikipedia.org/wiki/P%C3%A2t%C3%A9_en_cro%C3%BBte
https://fr.wikipedia.org/wiki/Entrec%C3%B4te
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