
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nos entrées 

 

    Le Champignon de Paris 

     Millefeuille Champignon, Brillat-savarin, éclats de Noisettes 

                                 

Ou 

 

Le Foie Gras cuit au Naturel 

Chutney Pomme Cidrée, Pain de Miel grillé 

(Supplément 7.00 euros) 

Ou 

 

Le Saumon 

En Gravlax, Betteraves et Wasabi  

Ou 

 

Le Panais 

En Velouté et effeuillé de Haddock   

Ou 

 

Les Coquillages 

Savarin de petits légumes et jus de Coquillages 

Ou 

 

La Saint Jacques Fumée 

Brioche feuilletée, éclat de Foie Gras confit aux épices 

(Supplément de 5.00 euros) 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nos plats  

 

Le Veau 

En T-Bone, sauce au pain brulé 

Ou 

 

La Noix d’Entrecôte du Limousin 

Juste saisie, Cèpes, Cèleri, Ratte confite   

(Supplément 10.00 euros) 

Ou 

 

Le Lapin de l’Artois 

Râble, farci aux figues 

Ou 

 

Le Cabillaud Royal 

Juste saisi, jus d’arêtes au Safran 

Ou 

 

Le Lieu Jaune de Ligne 

Sauce au cresson de Fontaine 

Ou 

 

Le Filet de Sole 

Farci à la chair de Tourteau, sauce senteur de Badiane 

(Supplément 5.00 euros)  

 

 

 
*Veau d’Origine « France » 
*Bœuf d’Origine « France » 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

    Nos desserts 

 

La Poire 

Pochée, crème Vanille et Noisette 

Ou 

 

Le Marron 

En Pavlova Cassis et Vanille 

  Ou 

 

                                                               La Chicorée 

Comme une crème Catalane 

Ou 

 

La Pomme 

Tatin Revisitée, Ganache à la Vanille 

Ou 

 

Chocolat et Avocat 

En Millefeuille 

Ou 

 

Le Plateau de Notre Maître Fromager 

(Supplément de 7.00 euros)  

 

 

*Afin de réduire votre attente nous vous remercions de nous donner votre choix à la prise de Commande. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menu du Château    

39.00 euros 

(Service compris) 

 


