Votre diner au chateau

Une cuisine de saison faite maison servie a travers une carte volontairement courte, renouvelée
fréquemment selon le marché et I'inspiration de notre cheffe.

48,00 €

Entrées

Truites de nos rivieres fagon gravlax, copeaux de légumes et huile de sapin, mignonette aux ceufs de
poisson, pointe d’orange et éclats d’amandes
Gravlax river trout, vegetable shavings and pine oil, fish roe mignonette, hint of orange and toasted almonds

Aubergine caramélisée facon Tatin, grenade, noix de cajou et citron confit, chantilly a la menthe,
vinaigrette a la mélasse de grenade

Caramelized Eggplant Tatin with Pomegranate, Cashew Nuts & Preserved Lemon, Mint Chantilly, and a Pomegranate Molasses
Vinaigrette

Foie Gras mi-cuit, condiment de saison, brioche toasté (+5€)
Semi-cooked Foie Gras, seasonal condiment, toasted brioche (+€5)

Plats

Quasi de Veau en base température, Légumes roties, Jus a I'estragon
Low-temperature cooked Veal Rump, Roasted vegetables, Tarragon-infused jus

Cabillaud cuit a la nacre, Jus herbacé, Poichichade, Courgette en portefeuille et Légumes verts
croquants

Pearl-cooked cod, herbaceous jus, chickpea purée, zucchini parcel, and crisp green vegetables

Suggestion du moment
Chef's Special of the Moment

Desserts

L'intemporel fondant au chocolat a la feve Tonka, servi chaud et froid.
The Timeless molten chocolate cake with Tonka beans, served hot and cold

Autour de I'Abricot, Lemon curd, Sablé breton et Basilic
Around Apricot, Lemon Curd, Breton Shortbread, and Basil
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