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Menu de la semaine

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

du 6 Avril au 12 Avril 2026
3

Poireaux rotis, vinaigrette aux herbes,
. I [ /
Euf coulant et noisettes torréfiées.

Ou

Rillecte de truite de 'aube marinée au citron
vert,
fraicheur de radis.

Parmentier d’Agneau confit aux aromates,
. 14
jus cors¢ au thym
14 . . . .
Déclinaison de légumes printaniers

Ou

Filet de Daurade Royale doré suré)eau,
velouté¢ au chardonnay, choux frisé¢ braisé et
saisi a la plancha.

Assiette de Fromages Chariot de Fromages

ou ou

Dessert du Jour Chariot de Desserts

et Entremets

CHATEAU
BOURGOGNE




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 saisi a la
plancha, Huile vierlge du potager des Ducs,
Déclinaison de legumes printaniers

ou

Supréme de Volaille de Chevigny-en-Valliere roci
en croute d’herbes, Velouté a la moutarde “Reine
de Dijon”, Fricassée de l¢gumes de saison

FROMAGES/DESSERTS

, Velouté de fr;aises de Concoeur,
Gdteau de Savoie et ¢mulsion a la faisselle Delin

ou

, Saveurs de Cote d’Or,' )
Duo pain d’(zpices de la ferme fruitiere Laforét et
assis noir de Bourgogne

(Supplément Chariot de Fromage ou Dessert +10€)

CHATEAU
BOURGOGNE

’\\\ZZ’


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

6 ou 12 Escm%;ots
de la Ferme

Terrine de Foie Gras de Canard IGP des Landes, )
Compotée de Rhubarbe et Fraise, caramel de dattes au Ratafia de Bourgogne.
st Pourquoi pas se le D e D O G O G ST

Pdté en Crotite de Cochon de la ferme biologique “Un Groin de Paradis”,
Pickles de Chou-Fleur et Oignon Rouge. Et Pourquoi pas se le partager pour commencer ?..........c...coco...

Salade de Langoustines,
A slae . ; . o
Asperges vertes et saveurs meditérannéennes a "huile de Basilic........oooo 25

Asperges blanches rocies,
Crémeux a loseille, condiment échalote et fenouil au vinaigre de Chardonnay............c...ooo.. 19

Euf plein air, servis coulants,
Garniture Bourguignonne et SAUCE MEUFELEe ... ..o oot oo oottt 16

POISSONS

Médaillons de Lotte au beurre acidulé a la Vanille,

Mousseline de feves et échalotes caramélisées .......o..iiiiiiiiiiiiiii iR e 34
100
%655

Noix de Saint-Jacques de Normandie dorées a la Plancha,

Beurre blanc au vin jaune, poélée de jeunes [égumes et ASPerges.......cccooviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 33 £

Filet de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube saisi a la plancha,
- . et S . .
Huile vierge du potager des Ducs, Déclinaison de legumes PrINEANIErs ... 29

Poisson 1etour du Marché ..o 3

VIANDES

Supréme de Volaille de Chevigny-en-Valliere réci en crotite d’herbes,
Velouté a la moutarde “Reine de Dijon”, Fricassée de légumes de saison ..., 27

Boeuf Bourguignon Charolais,
%\ Purée de Charlottes de la ferme Dubois.........ooooiiiiiiiiiiiiiiiii e 25
2
Filet de Boeuf Charolais, Créme aux Morilles, =“==a
Ecrasé de Charlotre de 1a “Ferme Dubois” ....cooe e 35 \&
Céte de Veau Comroise dorée d la plancha,
Jus corsé au romarin, poélée de champignons Bio de Tanay et Asperges vertes roties........cccee.__ wooennn 35
Supplément sauce MOTilles.......oooiiiiiiiiiiiii e @

VEGETARIEN

Risotto crémeux au mascarpone et copeaux de parmesan, déclinaison de [égumes printaniers....................

FROMAGES & DESSERTS

Velouté de fraises de Concoeur,
i ¢ ; ocur, . )
Gateau de Savoie et émulsion a la faisselle Delin.........cooooiiiiiiiiiiiiii e

Saveurs de Céte d’Or,
’ i . : L .
Duo pain d’épices de la ferme fruitiere Laforér et Cassis noir de Bourgogne ..............ccccoooiiiiiiiiiio,

Assortiments de Glaces et Sorbetrs MAiSON ... 3€
Cafe GOUTMANG (.o

Carafe ou verre d’eau gratuits sur demande
Prix nets en euros - Taxes et service compris - Un menu id(’nl‘ifianr les allergzm’: est disponihle sur demande



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