
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.

48,00 €

Entrées
Truites de nos rivières façon gravlax, légumes croquants à l'huile d'orgeat citronnée, sorbet

concombre, éclats d'amandes et mignonnette aux œufs de poisson
Trout from our rivers prepared gravlax-style, crisp vegetables with lemon-infused orgeat oil, cucumber sorbet, crushed almonds, and a

mignonette with fish roe

Carpaccio de Tomates Anciennes, pêches confites, mousse de mozzarella, huiles aux herbes et
focaccia

Heirloom tomato carpaccio, candied peaches, mozzarella mousse, herb oils, and focaccia

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

Plats
Magret de Canard en deux cuissons, déclinaison de Carottes des Sables, Pomme de terre, Melon

poché aux épices, noisette, jus de canard et huile d'estragon
Duck breast cooked two ways, variation of sand-grown carrots, potato, spiced poached melon, hazelnut, duck jus, and tarragon oil

Cabillaud Gratiné à l'Aïoli, Risotto crémeux aux herbes, Parmesan et Courgettes marinées
Cod gratiné with aioli, creamy herb risotto, parmesan, and marinated zucchini

Suggestion du moment
Chef's Special of the Moment



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

Abricots infusés à l'amaretto, glace Fior di Latte, crémeux au Café, éclats de Biscuits croquant et
chouchous aux amandes

Amaretto-infused Apricots, Fior di Latte ice cream, coffee crémeux, crunchy biscuit shards, and caramelized almond clusters.

Arlette façon Millefeuille à la verticale, fruits rouges, ganache au chocolat blanc, sorbet à la mélisse
Vertical millefeuille-style arlette, red berries, white chocolate ganache, and lemon balm sorbet

MIGNARDISES DU JOUR
MIGNARDISES OF THE DAY


