
 
 

 

                 

 

Bienvenue, 

 
Le Chef Sébastien Myet et son équipe  

Vous proposent …  

 

 

 

 



 

 
 
 

   

Pour l’apéritif, A partager  

Ou pas…  

 

                            Une pièce charcutière                      12€  

 

 

                      Un poisson mariné ou fumé                12€  

 

 

 

 

Menu enfant 

10€ deux services, 15€ trois services  

 

Destiné aux jeunes hôtes de moins de 12 ans  

 

Carottes râpées à l’orange  

Spaghettis à la bolognaise  

Fondant au chocolat  

 

 

 
 
 
 
 



 

      MENU DU CASTEL, 

     2 services  : 30€, 3 services  : 35€  
 

Velouté de panais  
Noisette et viande des Grisons séchée  

 

P oireau x vinaigrette  
Câpres et noix  

 

Œuf confit au soja    
Truite marinée  et mayonnaise mentholée  

 

Maquereau en escabèche  
Pommes de terre confites  

 

 

Filet de volaille  
Sauce suprême, arancini  

 

Q uasi de veau  
Pomme paillasson, sauce charcutière  

 

G nocchis  pommes de terre  
Champignons, sauce au vin jaune  

 

P êche du jour  
Risotto, émulsion au lait de coco,  citronnelle  

 

  

C hariot de fromages  
 

La profiterole glacée  
Nappées d’une sauce chocolat noir Grand Cru  

 

F ine t artelette à la framboise  
Crème légère, glace à la fleur de sureau  

 



 

 
LES ENTREES 

 

Œufs en Meurette  

 

Aïoli de Couteaux  

Petits légumes, sauce Aïoli  
 

F oie g ras poêlé aux clémentines  
Pistaches et baie de Ma Khaen  

 

 

                       LES PLATS 

 

Bœuf Bourguignon  
En raviole ouverte  

 

 Saint -Jacques snackées  
Panais, agrumes et jus de barde  

 
 

  F ilet de bœuf Charolais   
Céleri, vanille et ail noir  

 

 

  Ris  de veau doré au sautoir  
Gnocchis de pommes de terre,  

C hampignons et sauce  au vin  jaune  

 

 

 

 

18€  

 

 

28€  

 

 

29 €  

 

 

 

 

 

 

 

28€  

 

 

42 €  
 

 

 

 

42€  

 

 

 

4 2€  



                    

 

      
 

                      Découpes au guéridon 

        A PARTAGER (2 PERSONNES) 

 
           Un rituel de partage, découpé devant  

           vous au guéridon  

 

 

            Côte de bœuf Charolaise  
  Pommes de terre grenailles, salade verte, sauce vin rouge  

 

 

 

        Sole Meunière   
         Pommes de terre grenaille,  

           Salade verte, sauce mousseline  

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

130€  

 

 

 

 

 

 

  

130€  
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

130€  

 

 



 

 
 

         LE FROMAGE 

 

Chariot de fromages  
 

 

            LES DESSERTS DU CHEF PATISSIER 

Julien rilliot 

 
Cinnamon roll déstructuré  

Pomme verte et citronnelle  

 

Figue «  Solliès  » pochée  
Biscuit craquant, Praliné de pignon de pin ,  

Citron  caviar  

 

Biscuit Sacher  
  Ganache «  Jivara  », Gel et sorbet à la passion,  

Vanille de Tahiti  

 

Flambage en salle 

 
Crêpes Suzette flambées au cognac 

Aromatisées  au Grand Marnier  
 

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

 

 

 

 

16€  

 

 

14€  

 

 

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

14€  

 

 

 

 

 

 

 

14€  

 

 

 

14€  

 

 

16€  

 

 

 

16€  

 



 

 

Remerciements 

 
Truite – Truite de l’Aube – Veuxhaulles sur aube 

 

Bœuf Charolais et veau – Ferme Asdrubal – Is sur Tille 

 

Champignons – Gerard Chevillard 

 

Fromages – Fromagerie Delin – Gilly Les Citeaux 

 

Volaille et fruits – Ludovic Maret –PouletCompagnie 

Saulon la chapelle  

 

Ketchup et moutarde de cassis - Ferme Fruirouge –  

Nuits Saint Georges  

 

Légumes et herbes aromatiques – Potager des ducs – Dijon 

 

Un groin de paradis – Cochon BIO – Valforêt  

 

Fruits et légumes – La ferme Dubois – Varois et chaignot  

 

                             

 

  


