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BONOLR, BIENVENLT

Le Chef Sébastien Myet et son équipe
Ont le plaisir de vous présenter

| A CARTE A PARTACIR
LES ENTREES. LES PLATS DE POISSONS OU
DEVIANDES, TE CHARIOT DE FROMACIES
EILES DESSERTS

LIS MENUS EN O OU 4 SERVICES

LEMENU 10009 COTE-DCOR

"

CASTEL

DE TRES GIRARD



REMERCIMENTS |

TRUTE DF IAUBE TRUITF |
FLRML ASDRUBAL L BOLLI |
CFRARD CHEVI ARD T CHAMPICANONS |
IROMACERIF DRI [ TROMAGES |
LLDOVIC MARET POULEL COMPAGNL L VOLALLES L1 FRUILS |
IFRME [RUROLGE L KFTCHLPS FT MOLTARDE DF CASSS |
POTACLR DLS DUCS L LECUMLS LI TLRBLS AROMATIULS |
UN GROIN DE PARADIS T COCHON BIC)
LESCARGO1 DIONNAS [ ESCARCOIS
| A FERME DUBOIS I FRUITS G TFGLMFS



A PARTACIR.

Une piece charcutiere
12€

Un poisson mariné ou fumeée
12€

Beignets de crevettes

Sauce aigre douce epicee
12€

MENU ENFANT

Salade de tomate
Filet de Rumsteck et pomme duchesse
Fondant au chocolat

21€ trois services, 15€ deux services




| IS ENTRITS

Le Maguereau mariné

Carpaccio de tomates grillees, gel acidule
24€

Les asperges blanches
Aux amandes, agrumes et coppa,
Sauce mousseline
27€

Le Tartare de boeuf et hultres
Fraicheur aux herbes
Fine gelée d'agrumes
28€



LIS POISSONS

Le Lieu Jaune

Declinaison de courgettes et sauce Choron
37€

La Longe de Thon rouge
AU lard de Colonnata,,

Artichaut et parmesan
47€

LIS VINDES

Le Magret de canard
ROt aux asperges vertes,
Abricots et amandes
39€

Le Cigot d'’Agneau
Confit aux olives, aubergines, panisse

Jus au romarin
40€



LES FROMAGES

Chariot de fromages
14€

LIS DISSIRTS

La Rhubarbe Pochée
A l'hibiscus, creme a la vanille de Madagascar, Glace rhubarbe
14€

Feuille a feuille aux trois chocolats,
Praliné caramélisé, Clace Pistache de Sicile
14€<

La Framboise
Poivron en texture, Ganache a I'nuile d'Olive BIO
14€<



+

ML [ROIS SERVICTES
e

Les Asperges blanches
ou

Le Maguereau

Le Lieu jaune
ou

Le Magret de canard

Feuilles a feuilles de chocolats
ou

La Rhubarbe



MENU COUATRE SERVICES
S

Le Tartare de boeuf et hultres

Ou

Les Asperges

La Longe de Thon

Le CGigot d'agneau

La Framboise



MENU 000 COTE-DOR
e

Paté en crolte de volaille,
Légumes de saison

Filet de truite,

Risotto au fenouil, condiment aux olives,
Emulsion Yuzu

Pain d'épices,
Confit citron, siphon a I'anis de Flavigny




