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Le Chef Sébastien Myet et son équipe
Vous proposent ...
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CASTEL

DE TRES GIRARD



REMERCIEMENTS

TRUTE — TRUTE DE LAUBE — VEUXHAULLES SUR AUBE
BOELF CHAROLAIS - TERME ASDRUBAL — IS SUR THLLE
CHAMPIONONS — GERARD CHEVILLARD
FROMAGES — FROMACGERIE DELN -~ CGILLY LES CITEAUX

VOLAILE ETFRUITS — TUDOVIC MARET POULETCOMPACGNIE
SAULON LA CHAPELLE

KETCHLP T MOUTARDE DE CASSIS —FERME FRUROUGE
NUITS SANT CEORCES

LEGUMES ET HERBES AROMATIOUES — POTAGER DES DUCS — DIION
LN GRON DE PARADIS — COCHON BIC) — VALFORF]

FRUITS FT TFGUMES — TA TERME DUBOIS — VAROIS FT CHAIONOT

L




MENU DU CASTEL

7 services : 30€, 5 services : 35€

Veloutée de panais
Noisette et viande des Grisons séchée

Tartelette aux carottes de couleur ¥
Condiments et jus réeduit

Soupe a l'oignon de Roscoff
Ermulsion gratinée

Paté en crolte de gibier et foie gras poélé
Condiment poivre et betterave

.
L e cordon bleu du Castel

Purée de pornmes de terre et sauce au comté

Cochon fermier aux noisettes ==l

Tepinambour cacao, jus redult

Gnocchis pommes de terre ™
Champignons, sauce au comteé

Pavé de truite a la Grenobloise

Moule mariniere et ecrasee de pommes de terre

.
Chariot de fromages

La profiterole glacée
Nappéees d'une sauce chocolat noir Grand Cru

Crémeux Végeétal au cassis
Chantilly a 'Anis de Flavigny et glace a la violette



+

POUR LAPERITIE. A PARTAGER
L PAS

Piéce charcutiére

Saumon mariné ou fumé

LES ENTREES

(Eufs en Meurette

Méedaillon de foie gras a la pistache
Clémentine, ail noir et baie de Ma khaen

Carpaccio de Saint-Jacques
Aux pommes vertes, Kalamansi,
Granité au Cremant de Bourgogne

12€

12€

18€

29€

34€



LES PLATS

Boeuf Bourguignon o€
En raviole ouverte

Dos de lieu jaune en croUte d'herbes 35€
Endive braisée et sauce Maltaise

Supréme de pintade fermiere aux morilles o8

Purée Truffée

Filet de cerf roti 45€
Tarte a l'oignon de Roscoff, Jus aux baies de Cenévrier

DECOLPES AU GUERIDON

Un rituel de partage,

Decoupée devant vous au gueridon
130€

Cote de boeuf Charolaise
Pommes de terre grenailles, salade verte, sauce vin rouge



+

L FROMAGE

Chariot de fromages

LES DESSERTS DU CHEF PATISSER
JULIEN RILLIOT

La Kalamansi
En textures, espuma au yaourt,
Clace au sucre Muscovado

Le chocolat fume
Orange sanguine et ganache au pain grillé

Le coing
En confit, panais a la vanille de Tahiti,
Noix carameélisées

FAMBACE N SALLE

Crépes Suzette flambées au cognac
Aromatisees au CGrand Marnier

14€

14€

14€

14€

lo€



