
Votre diner au château
Une cuisine de saison faite maison servie à travers une carte volontairement courte, renouvelée
fréquemment selon le marché et l'inspiration de notre cheffe.

Nos formules
Entrée + Plat + Dessert 48,00 €

Entrée + Plat ou Plat + Dessert 41,00 €

Entrées
Truites de nos rivières façon gravlax, copeaux de légumes et huile de sapin, mignonette aux œufs 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

Œuf mollet bio et lard fumé, crème de petits pois, légumes verts et crumble au parmesan
Soft-boiled organic egg and smoked bacon, pea cream, green vegetables and parmesan crumble

Plats
Poitrine de porc confite 6 heures au miel et au romarin, légumes de saison rôtis, jus réduit de cuisson
Six-hour confit pork belly, honey and rosemary glaze, roasted seasonal vegetables, reduced jus

Cabillaud en écailles de noisette, raviole croustillante aux épinards, Crémeux de chou-fleur, jus
herbacé
Hazelnut-crusted cod, crispy spinach ravioli, cauliflower cream, herbaceous jus

Desserts
L’intemporel fondant au chocolat à la fève Tonka, servi chaud et froid.
The Timeless molten chocolate cake with Tonka beans, served hot and cold

Les derniers kiwis, Façon chesscake minute, Spéculos et gingembre
Season’s last kiwis, quick cheesecake, speculoos and ginger

MIGNARDISES DU JOUR
MIGNARDISES OF THE DAY


