
Pommes Golden rôties, fromage blanc, crumble de sablé breton
Roasted Golden apples, fromage blanc, Breton shortbread crumble

Mousse au chocolat maison
Homemade chocolate mousse

Soufflé glacé à la mangue, craquant de meringue
Frozen mango soufflé with crunchy meringue

Profiteroles maison
Homemade profiteroles

Brie farçi à la truffe
Truffles Brie

Les jeunes pousses sont issues de l'agriculture biologique française 
Notre Chef se réserve le droit d'adapter certains produits selon la saison

La Table du Château
Entrées 9€

Dishes

Desserts 9€

Canon d‘onglet de boeuf à l‘échalote, pommes de terre rôties au four
Beef mitre with shallots and oven-roasted potatoes

Filet de bar sauce safrané, lentilles vertes du Puy  
Fillet of sea bass with saffron sauce and green Puy lentils

Grenadin de veau crème infusée aux cèpes, poêlée de pleurotes 
Grenadin of veal with porcini mushroom infused cream, pan-fried oyster mushrooms

Saumon comme un pot-au-feu à la bisque de homard
Salmon like a stew with lobster bisque

Plats 21€

Starters
Velouté de poireaux, noix de Saint Jacques poêlées 
Cream of leek soup with pan-fried scallops

Portobello farçi au jambon de Pa﻿rme, crème gorgonzola pesto de roquette
Portobello stuffed with Parme ham, gorgonzola cream and rocket pesto

Pressé de canard, rémoulade de radis noir à l‘huile de noix
Pressed duck, black radish remoulade with walnut oil

Céviché de cabillaud “Skreï“, salade d‘algues Wakamé
Skreï" cod ceviche, Wakame seaweed salad

Dessert

Du Lundi 29 janvier au Samedi 10 février 2024
From 29 january to 10 february 2024

ENTREE + PLAT

OU

PLAT + DESSERT

28€

ENTREE

PLAT

DESSERT

36€

ENTREE + PLAT

OU

PLAT + DESSERT

19.50€

ENTREE

PLAT

DESSERT

24.50€

Formules
à la carte

Formules Bistrot
disponible le midi

 uniquement à l’ardoise  uniquement à l’ardoise


