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| .es Enirees

LE CAPPUCCINO DE CEPES EJ FOTE GRAS 28 €

Reyale de Gépes et Foie Gras poéls
Emu&m@mwsgl&mt &cz»jw

LE PRESSE CHAUD DE PINGADE 25€

Cuisse confite aug Dattes et T\:/Otsejttes torrefices, sabayon onctueue an
u ) aune

LE POULPE EJ LA SPIANAJA 24 €

Fentacules rétis et “Spianata Piccante’, jus corsé aw Citron wfﬁfwet
jez rqfraﬁcﬁssant awYuzy

LES SATNG-JACQUES EN VOILE DE RADIS NOIR_ 26 €

%maéi\/mfmzc&s wcmaémmfm lamelles de
Radis Noir croquant, condiment Granny smitﬁm'gfw@ fuile de

Persu@/)[at



[La Carte ’*M;gf

[Les Plals . A*

LE POULPE ROYIT ETLAQUE 38 €

Mousseline c@Poﬁmarrom Pcrirww&*aiséaw?(érés, condiment Cassis-
Ecorce/c[;Oraiygjus co-r‘séau;cgcu‘cés c&/Saint-jac%ues

LES SATNGT-JACQUES NACREES 39 €
Mmse&ne&CéZui?@ewwmdi@ émulsion de Sous-bois an

Larc[fuméet@i&a&ctnetﬁ,fu% &Pmetc&/u &?Ww

vinafyma@?(érés, et jus corsé lié & laMoellle

LE PAVE DE PALERON DE BOEUF BRAISE 39€
Confit 12 heures puis laqué, crémeur de Carottes au Gingembre, p
aﬁEeEa[o%emg Pomszowa’.n@ etjus c@&‘culscyecméau;c ies de

gemlé)vre

LE RISOITO DE POIIMARRON,
GUANCIALE ET CHATAIGNES 32€

w&cwdhmse&necépoﬁmwm éclats &Cﬁfnes )
to-n*{féées, c@#-omac@c@guanm&muﬁwdetjw devi cotrsé
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Les Fromages

LE CHEVRE AFFINE 14€

LES FROMAGES AFFINES 16 €
Sé&ctwmw’s/zarnos soins, C[mﬁnﬁr duw moment et éclats U@Noyccaramé&sées

Desserts

LE DOME CHOCOLAT GRAND-CRU ET CLEMENJITNE CORSE 17 €
Mwse%%wCWWWd@wCWGmg croustillant au
Grué de Cacas; et Dacquoise Noisette

LE MONI-BLANC MARRON ET CASSIS 15 €

J\/Ceru?fua cra%antg creme de Marron JAM@C@ insert aw Cassis,
Créme fouettée & la Vanille Bourbon

LAUIOMNAL CITROQUWILLE, PAIN D‘EPICES ET KUMQUAYT 15 €

Biscuit Madeleine awPain d Epices, crémeux Citrouille, Kunguats confits et
@é' :: aéguyemﬁm {/




Menu du Chéaleau 546

Le Pressé chaud de Pintade
Cuisse cmffufe aug Dattes et Noisettes to—rrﬁ[llées, sa@mmachVLmjaLm
Ouw
Les Saint—jaz%ues en voile c@?{'cu&:s Noir

Fartare de Noix fraiches aw Citron de Menton, fines lamelles deRadis Noir
) ke eersibplut.

IV e

LerLQwraaet lague
Mousseline (@’Poﬁmwm Poi;wu&miséaw?(ér%s, condiment Cassis-Ecorce
' G[FOrafygjus corsécw;c&u*c&s UQSM—_‘]CLCW
Ow

Le/Payéc@PazerMC@Bouﬁ[ braisé

Confit 12 heures pui ;, crémeux de Carottes aw Gingembre, pickles
J;Eﬂfzmeg Pomm&D%unyZ')wetjus &@wyem%ﬁ&u&s cz@gemiwre

La D ouceur

-
F e de ba Sélection
mm?w&”%?é?




Menu Degustation (2€ L £)

appuccin de Cépe et Foie Gras

7@&&07}&; etFowa[J%Emu[swn@mws

LePcm,Qzaet ZwS
Tt o 8% o “Spianata Piccante”, jus corseawCufm-w confit et jeﬁnyfmza&ssant
awYuzw

b a

fgs,,,‘ Les Saint- jcwzxwd Nacrées
J\/Lousse[uw&CeZem?@e/awgamnme&eﬁ émulsion de Sous-bois auwLard

fumzetMo[wthlua@& &Pmetc@w CQ%]WWM

Ouw

La Ponune de Ris de Veaw braisée

Cremuqcc@g' aw&uu*renmse{:bgO nomgre&ts its awvi re
ooy b/ My M

I
LeC&vreAﬁMé

La Douceur




Menu du Marche 296

Pm]bnsétows les midis diw mardi awvendredi
Sa;ﬁ[]oursfémés
Plat et Dessert

Selon K‘m/maama&c@f et duMarché !

Menu kEnfanits
jus%xb‘c‘omans - 19€

3 Plat et Dessert sw“swesﬁmo du C[ﬁ{ boisson incluse

Prolonger le plaisir ..

Acwrc@tyows ww/uzren,t[t:ése/ cﬁojowmanc@seetcl;cl;’tentg et/u‘?ﬁta&cfm massage

Massgjemsa&ya, fuuﬁmé 130€, en duo- & 240€
Spa privatisé 90 min, /;Zwsm(f accueil Détoy et gmumanaﬁse95€/2/ws

Ui Cisfins {onbissm&e do Salisen

Liste des dzefyem cﬁs/wmﬂeaﬂuw c&/zemwuw@ “

Prig Nets - Taxes etServLce/com/Jrixs m



	La Carte
	Les Entrées
	LE CAPPUCCINO DE CEPES ET FOIE GRAS     28 €
	Emulsion légère au siphon et poudre de Cèpes

	LE PRESSE CHAUD DE PINTADE   25 €
	LE POULPE ET LA SPIANATA   24 €
	LES SAINT-JACQUES EN VOILE DE RADIS NOIR     26 €



	La Carte
	Les Plats
	LE POULPE RÔTI ET LAQUE     38 €
	LES SAINT-JACQUES NACREES   39 €
	Mousseline de Céleri Rave au beurre noisette, émulsion de Sous-bois au Lard fumé et huile d’Aneth, pickles de Poire et chips de Topinambour

	LA POMME DE RIS DE VEAU BRAISEE   41 €
	Crémeux de Topinambour au beurre noisette, Oignons Grelots confits au vinaigre de Xérès, et jus corsé lié à la Moëlle

	LE PAVE DE PALERON DE BOEUF BRAISE    39 €
	Confit 12 heures puis laqué, crémeux de Carottes au Gingembre, pickles d’Echalote rose, Pomme Dauphine, et jus de braisage corsé aux baies de Genièvre

	LE RISOTTO DE POTIMARRON,
	GUANCIALE ET CHÂTAIGNES    32€
	Riz Carnaroli à la mousseline de Potimarron, éclats de Châtaignes torréfiées, chiffonnade de Guanciale croustillant et jus de viande corsé



	La Carte
	Les Fromages
	LE CHEVRE AFFINE    14 €
	Siphon crémeux de chèvre affiné, fruit de saison rôti au Miel,
	et crumble au Romarin

	LES FROMAGES AFFINES    16 €
	Sélectionnés par nos soins, Chutney du moment et éclats de Noix caramélisées


	Desserts
	Merci de passer commande en début de repas
	LE DÔME CHOCOLAT GRAND-CRU ET CLEMENTINE CORSE   17 €
	LE MONT-BLANC MARRON ET CASSIS   15 €
	L’AUTOMNAL CITROUILLE, PAIN D’EPICES ET KUMQUAT    15 €


	Menu du Château
	54€
	Le Pressé chaud de Pintade
	Ou

	Les Saint-Jacques en voile de Radis Noir
	Tartare de Noix fraîches au Citron de Menton, fines lamelles de Radis Noir croquant, condiment Granny Smith-Raifort, huile de Persil plat

	Le Poulpe rôti et laqué
	Mousseline de Potimarron, Poireau braisé au Xérès, condiment Cassis-Ecorce d’Orange, jus corsé aux bardes de Saint-Jacques
	Ou

	Le Pavé de Paleron de Boeuf braisé
	Confit 12 heures puis laqué, crémeux de Carottes au Gingembre, pickles d’Echalote rose, Pomme Dauphine et jus de braisage corsé aux baies de Genièvre

	La Douceur
	À choisir parmi les desserts de la carte
	Merci de passer commande en début de repas
	Fromage de la Sélection
	supplément 7€



	Menu Dégustation                      72€
	Le Cappuccino de Cèpe et Foie Gras
	Le Poulpe et la Spianata
	Les Saint-Jacques Nacrées
	Ou

	La Pomme de Ris de Veau braisée
	Le Chèvre Affiné
	La Douceur

	Menu du Marché
	29€
	Proposé tous les midis du mardi au vendredi
	Sauf jours fériés
	Plat et Dessert
	Selon l’inspiration du Chef et du Marché !
	Menu Enfants
	jusqu’à 10 ans  -  19€


	Plat et Dessert sur suggestion du Chef, boisson incluse


	Prolonger le plaisir ...
	Accordez-vous une parenthèse de gourmandise et de détente, et profitez d’un massage
	ou  d’un accès au Spa privatisable  en complément de votre repas ...
	Massage en solo à partir de 130€, en duo à 240€
	Spa privatisé 90 min, plateau d’accueil Détox et Gourmandise 95€/2pers
	Une Cuisine Maison et de Saison


