
M I S E  E N  B O U C H E

E N T R É E S
L’œuf fermier de la ferme d’Hélène poché,

 girolles et artichaut
 ou

 La truite fario,
 cresson, amandes fraîches

P L A T S
Le médaillon de lotte grillée,

 pistou de légumes
 ou

 Le râble de lapin de Bourgogne,
 blettes, romarin

D E S S E R T S
La framboise et la mûre,

ganache au chocolat blanc
 ou

 L’abricot en fraîcheur, lait de pistache

M I G N A R D I S E S

Tous nos plats sont faits Maison. Détails des allergènes sur demande.
Viandes origine France

70,00 €
UNE ENTRÉE, UN PLAT ET UN DESSERT AU CHOIX

Chef de Cuisine
 Yoann GASSELIN

Chef Pâtissier
Denis CORNET

MENU CHÂTEAU
ETE 2026
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