x Carte Eté 2010 *

— MENU CHATEAU —_

Cuisine Bourgeoise mise au Goiit du Jour

m (Deux plats et une douceur au choix)
*43,00 €

Pressé de Foie Gras de Canard et Mendiant

Praliné au Vinaigre de Framboise

ou

Tomates de Variétés Anciennes _&J
Crues et Cuites

(supplément Truffe d’Eté 5 €)

Quasi et Rognons de Veau a la Moutarde de Charroux

Légumes Cuisinés en Cocotte a la Noisette

ou

Féra du Léman a la Créme de Petits Pois
Fricassée de Pois Gourmands et Girolles au Lard,

Jambonnettes de Grenouilles

«Strates» Rhubarbe - Vanille - Abricot et sa Sucette Glacée

ou

Chocolat Manjari et Framboises Rafraichies au Basilic

Chateau de Pizay

——— MENUEPICURE ———

Un Accent Contemporain Allié anx Produits de notre Région

57,00 € (Une entrée, un poisson ou une viande et une douceur au choix)

71 ,OO € (Une entrée, un poisson, une viande et une douceur au choix)

Ecrevisses, Haricots Verts et Péche Blanche @
En Vinaigrette a la Menthe Bergamote et Coulis de Crustacés
ou
Dorade en Carpaccio sur une Royale d’Artichaut &
Toast de Crevettes Grises et Beurre d’Algue

ou
Tourte Maraichére 1 la Ricotta &

Salade Estivale Assaisonnée au Vinaigre Balsamique

D
Barbue au Naturel, Tartare d’Huitres et Coquillages
Sur une Ecrasée de Pommes Rattes, Emulsion de Cresson
ou

Homard Réti au Beurre d’Estragon &

“Caviar d’Aubergine” et Poivrons Marinés, Sucs de Homard

~

Pigeon “Sélection Michel” Réti, Sauce et Condiments 2 la Diable

Pommes Gaufrettes et Tomates Cerises
ou
Cceur de Faux-Filet Charolais a la Truffe d’Eté
Cannelloni de Joue de Beeuf et Petits Oignons Farcis

ou

Cote d’Agneau d’Allaiton, Boulgour comme un Couscous

Sa Caillette Juste Tiede

D

Douceurs Sucrées et Acidulées au choix

N - N -
y SUGGESTIONS DE LA BRIGADE w
N r

_F Plats Gourmands prenant Soin de votre Ligne
Vous vatisfaire est notre souct quotidien. Pour cela, nous travadllons selon Ubumeur du marché.

Nouds voud prions de bien vouloir nous excuser st un plat ne peut vous étre servt.
Prix Nets TTC (*prix bénéficiant de la baisse intégrale de la TVA)

ENTREES EN MATIERE

Ecrevisses, Haricots Verts et Péche Blanche _@
En Vinaigrette a la Menthe Bergamote et Coulis de Crustacés

Dorade en Carpaccio sur une Royale d’Artichaut _

Toast de Crevettes Grises et Beurre d’Algue

Dodine de Volaille de Bresse

Condiments et Jeunes Pousses

Foie Gras de Canard Poélé et Mendiant
Praliné au Vinaigre de Framboise

JARDINS ET POTAGERS
Tourte Maraichere 3 la Ricotta ¥

Salade Estivale Assaisonnée au Vinaigre Balsamique

Tomates de Variétés Anciennes Crues et Cuites _
Soufflé Tomate a la Truffe d’Eté

OCEANS, RIVIERES ET ETANGS

Féra du Léman a la Créme de Petits Pois
Fricassée de Pois Gourmands et Girolles au Lard, Jambonnettes de Grenouilles

Barbue au Naturel, Tartare d’Huitres et Coquillages
Sur une Ecrasée de Pommes Rattes, Emulsion de Cresson

Homard Roéti au Beurre d’Estragon 9

“Caviar d’Aubergine” et Poivrons Marinés, Sucs de Homard

ETABLES, BERGERIES ET BASSES-COURS

Pour les Amateurs : la Cote de Boeuf Rétie a la Truffe Blanche d’Eté
Cannelloni de Joue de Beeuf et Petits Oignons Farcis

Pigeon “Sélection Michel” Réti, Sauce et Condiments a la Diable
Pommes Gaufrettes et Tomates Cerises

Rognon de Veau a la Moutarde de Charroux
Légumes Cuisinés en Cocotte a la Noisette

Céte d’Agneau d’Allaiton, Boulgour comme un Couscous
Sa Caillette Juste Tiede

Volaille de Bresse Rotie i la Broche en Deux Services &

Pour deux personnes, 45 minutes de cuisson (ou sur commande)
ler service :

Le Supréme Farci au Beurre d’Herbes et Petits Légumes de Saison
2¢éme service :

Le Gras de Cuisse en Cocotte Lutée au Citron Confit et Olives

BOCAGES, ALPAGES ET PATURAGES

Sélection Régionale de notre Maitre Affineur “Hervé Mons M.O.F”
Fromage Blanc a votre gofit

DOUCEURS SUCREES ET ACIDULEES

“Strates” Rhubarbe - Vanille - Abricot et sa Sucette Glacée

Soufflé Cassis Réhaussé d’un Trait de Marc du Chateau, Glace Pistache
Collection de Fruits de Saison sur un Granité Pasteque

Chocolats Grands Crus :

Chocolat Manjari et Framboises Rafraichies au Basilic

Croustillant Macaé en Jeu de Textures et Parfum Tonka

Toutes nos viandes sont certifiées CEE
Prix Nets TTC (*prix bénéficiant de la baisse intégrale de la TVA)

* Brigade de Cuisine dirigée par Aurélien Mérot *
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