MENU DU JOUR MENU ENFANT
Entrée, plat & café - 37€ Entrée, plat, dessert - 22 €
Formule disponible du lundi au CEuf dur mayonnaise ou jambon blanc
vendredi hors jours fériés, au Steak haché ou poisson pané, purée

e ERIER R Chaud froid chocolat vanille, glace vanille

Asperges blanches, vinaigrette au balsamique blanc 14 €
Suggestion - Bordeaux Blanc - Domaine Fourcas Dupré - 12€

CEuf mollet, fricassé de champignons et sauce supréme 7€
Suggestion - Saint-Joseph Blanc “Les Lyseras” Yves Cuilleron - 16€

Tartare de lieu jaune, pomme Granny et rhubarbe 20 €

Suggestion - Chardonnay Cigalus Languedoc - Domaine Gerard Bertrand - 19€

Crémeux petits pois cresson, lard croustillant et mélange de 1€
graines

Suggestion - Pinot noir - Domaine de l'Aigle - 11€

Risotto de petits pois et asperges blanches, comté 18 mois 24 €
Suggestion - Coteaux Bourgignons - Domaine Rijckaert « Coraux » - 11€
Palet de polenta, Ilégumes du printemps et creme au Brie 24 €

Suggestion - Saint-Joseph Blanc “Les Lombard" Yves Cuilleron - 16€

?upréme de volaille, sauce morilles et pulpe de pommes de 29 £
erre

Suggestion - Pinot noir - Domaine de l'Aigle - 11€

Poulpe grillé, légumes de printemps, sauce cacahuetes et 30€
poivrons gouttes

Suggestion - Chardonnay Cigalus Languedoc - Domaine Gerard Bertrand - 19€
Faux-filet, sauce poivre, grenailles persillées 32€

Suggestion - Bordeaux rouge - Domaine Fourcas Dupré - 12€

Assiette de fromages affinés et chutney du moment 14€
Suggestion - Haut Médoc Chateau d'Agassac - 14 €

Pamplemousse givré, shiso rouge et miel de tilleul 12€
Chaud froid chocolat et vanille de Madagascar, glace

vanille €
Kiwi au sirop, jus de kiwi, oxalis siphon et glace au "
yaourt

Tiramisu, glace café et syphon mascarpone 14 €

TVA et service inclus.
Origine des viandes : Canard - France / Viande bovine - UE
) y - RELAIS &
La liste des allergénes est disponible sur demande. CHATEAUX
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