 DECOUVERTE
DU MARCHE

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

du 12 octobre au 18 octobre 2026
oJe

ENTREES

‘ Veloucé¢ d’echalotes, )
créme montée au lard fumé et crispy
‘oignons

ou

Tartare de saumon aux lentilles vertes du
Puy '
et vinaigrette a l’orange

PLATS

Pavé de sandre a la plancha, L
beurre blanc a Uhibiscus et betterave rotie
au miel

ou

Magret de canard rose’,,
sauce aux airelles et risotto crémeux au
parmesan

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages Chariot de Fromages

o ou

Dessert du Jour Chariot de Desserts

et Entremets
LE

CHATEAU
BOURGOGNE




3 plats 49€

L3

ENTREES

Escargots en persillade
de la Ferme helicicole de Fénay (x6)

ou

Press¢ de Volailles Fermiere "Esprit gaston gérard”
a la moutarde Reine de Dijon

PLATS

Pavé de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube
saisi a la plancha,
Créme au Brillat Savarin de la maison Delin et Raifort,
Déclinaison de Butternut et Céleri

ou

Joues de Boeuf a la Vigneronne, crémeux de Charlotte et
Epoisses, Condiment Cassis

FROMAGES/DESSERTS

Crumble aux 6 Céreales du Moulin de Foulon,
Pomme et poire de Bretenicre,
Creme Glacée a la Chataigne

ou 7

Saveurs de Cote d’Or, )
duo pain d’¢pices de la Ferme fruiti¢re Laforét (

et cassis noir de Bourgogne

(Supplément Chariot de Fromages ou Desser%ﬁ?/‘ﬂ“o

CHATEAU
BOURGOGNE




LA CARTE

% 6 ou 12 Escargots de la Ferme Hélicicole a Fénay.
i" Et pourquoi pas se les partager pour COMMeENCer 2. ....o.ociiiiiiiiiiiiiiiiiiii e
Escalope de Foie Gras poelée, Crumble de Cépes acidulés au vinaigre de Miel ... ;

Carpaccio de Noix de Saint Jacques marinées au Citron et Piment d’Espelecte,
Pomme verte et Betrerave CRIOZEIA.......ccoiiiiiii it i e e .27

Velouté de Potimarron de la ferme Dubois, En Entrée 15
¢clats de Chataignes, perlé a Phuile de Truffes.......... .En plac 20

Pressé de Volailles Fermiére "Esprit Gaston Gérard” 4 la moutarde Reine de Dijon....
“%Ec Pourquoi pas se le partager pour commencer ?

CEufs plein air, servis coulants, En Encrée 16
Garniture Bourguignonne et sauce Meurerre ... En Plat 20

POISSONS

Blanc de Turbot Poché sauce au safran
Pleurotte et poire au crumble de NOTSEILEs....oo.oiiiiiiiiiii i e 38

Noix de Saint Jacques a la Plancha, Jus aux échalottes et Hydromel,
4 .
COMPOLEE de POITCAUX ...

Pavé de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube saisi a la plancha,
Creéme au Brillac Savarin de la maison Delin et Raifort, déclinaison de Butternur et Céleri...

Pulled Pork confir de la fc‘rmc “Un Groin de Paradis”
Jus au paprika fumé et frites de polenta........ooooiiiiiiiiiiiiiiiii

Supréme de volaille de Chevigny-en-Valliére, Créme de Morilles et vin Jaune, E
Déclinaison de Légumes de S@USOM.....c..oiiiiiiiiiiiiii i e

Entrecéte de Boeu[fd la plancha (+/- 300 grs), sauce au Poivre Vert
7 o e
Crémeux de Charlotre et Crispy d’0IgRONS ...ooouiiiiiiiiiiiiiiiiiii e

Joues de Boeuf a la Vigneronne, crémeux de Charlotte et Epoisses, Condiment Cassis...............

SUPPLEMENt sAUCE MOTTLLES...ooii i e 6

VEGETARIEN

Linguinis Fraiches Champignons bio de Tanay et Parmesan......................ccooiiii @’i

FROMAGES & DESSERTS

2; . oy
7 Chariot de Fromages affinés ...

2@ Chariot de Desserts et Entremets de notre pAtisSsier ..o.o..o.oiiiiioioiiisiieeeeeeeece e

Crumble aux 6 Céreales du Moulin de Foulon,Pomme et poire de Bretenicre,
= N ! !
Créme Glacce a 1a CRALATGNC......ooiiiiii it

Saveurs de Céte d’Or,
) ’ i . : L .
Duo pain d’épices de la ferme fruitiére Laforéc et Cassis noir de Bourgogne

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

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
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