Menu de la semaine

DECOUVERTE
DU MARCHE

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

du 14 au 20 Septembre 2026
o

ENTREES

Gravelax de boeuf 100% Cote d’'Or a la
sauge, creme a la moutarde Reine de Dijon

ou
Fraicheur de }uinoa version

Méditerranneenne et féta, vinaigrette huile
d’olive et citron

PLATS

Filet de canette de Bourgogne, sauce aux prunes,
/ . . .
déclinaison de courgettes et noisettes

ou

Dos d’eglefin aux champignons, poireaux gratinés
/ \l . .
au Comté, créme aux vin jaune

FROMAGES/DESSERTS

Assiette de Fromages Chariot de Fromages

o ou

Dessert du Jour Chariot de Desserts

et Entremets
LE

CHATEAU
BOURGOGNE




COTE D’OR

3 plats 49€

Disponible durant la saison Estivale
3

ENTREES

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

ou

Jambon persillé de la ferme biologique “Un Groin de
Paradis”, créme a la moutarde de Dijon

PLATS

Paveé de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube saisi a la plancha,
Marmeladede concombre a I'estragon, patate douce et radis

ou

Supréme de volaille de Chevigny-en-Vallieére roti en crotite
d’herbes, veloute¢ a la moutarde Reine de Dijon,
fricassée de légumes de saison

FROMAGES/DESSERTS

Veloute de péche de vigne,
Parfaic glacé a la faisselle Delin, Framboises de
Saulon-la-Chapelle

ou

Saveurs de Cote d’Or, ‘ )
duo pain d’¢pices de la Ferme fruitiére Laforét
et cassis noir de Bourgogne

(Supplément Chariot de Fromages ou Desserts +10€) |
LE f
CHATEAU :
BOURGOGNE




6 ou 12 Escm}é;ots
+ i [ ]
5 de la Ferme Hélicicole a Fénay. Et pourquoi pas se les partager pour commencer ?

15 ou 25

i Terrine de Foie Gras de Canard IGP des Landes au piment d’espelecte,
Con[irurc d’oignons au miel de romarin
;0 Pourquoi pas se le partager pour COMMENCEr 2o . iii i

Jambon persillé de la ferme biologique “Un Groin de Paradis”,
| | = : . ;
créme d la moucarde de Dijon. Et Pourquoi pas se le partager pour commencer 7.l

Tataki de bonite mariné aux épices, En entrée 19
7 Tartare de couUrgertes QUX greNAdes. .. .oooiiiiiii i i En plat 25

Carpaccio de Melon Charentais, En entrée 18
¢ . T . .
ozarella di Buffala au citron vert,Huile a la verveine et Vanille..................o En plat 23

CEuf plein air, servis coulants,
Garniture Bourguignonne et sauce MeUrerre ... 16

POISSONS

Filet de bar a la plancha,

Créme de mais au chorizo, déclinaison de [égumes eStivAUX......c.ooiiiiiiiiiiiiii 32 P
-
Fricassée de gambas sauvages a Uantillaise,
14 . . .

Etuvce de tomates et citron, caviar d’aubergines..............cciiiiiiiiiiiiiii 29

Pavé de Truite de Veuxhaulles-sur-Aube saisi a la plancha, St

Marmelade d bred I’ adi 39

Marmelade de concombre a estragon, patate douce et radis...............oocooiiiii Do 30
Poisson 1eLOUT dU MATCRE oo 27
)

Pulled Pork confit de la ferme “Un Groin de Paradis”
Jus au paprika fumé et frites de polenta

Supréme de volaille de Chevigny-en-Valliére réti en croiice d’herbes,
i ) N L 7 : )
h Velouté a la moutarde Reine de Dijon, Fricassée de [égumes de saison

Entrecdte de Boeuf a la plancha (+/- 300 grs), sauce Chimichuri

Grenailles Confites aux ROMATINT Lo i e 39 \e
%& Mignon de veau cuit rosé,
g Fricassée de girolles et cébette, jus d 1@ SAUGE.......ccoiiiiiiiiiiiiiiii i 36
- o / .
/_y SUPPLEMENT SUCE MOTTILES. ...t 6
7

VEGETARIEN
Méli-melo de courgettes sautées en persillade, burrata et sauce cerises..........oooocevviiiiii ) @ ......... 20

} FROMAGES & DESSERTS
W-Chariot de Fromages affines .....ooocooiiiiiiiiiiiii i 15
/

2@ Chariot de Desserts et Encremets de MOLIe PATISSTEr .o..cvviuiuriiieieiieiooriitisie sttt 5

Velouté de péche de vigne,
Parfait glacé a la faisselle Delin, Framboises de Saulon-la-Chapelle

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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