Carte Hiver 2024 K

MENU SABOT DE PIZAY
68,00 €

(Une Entrée, un Plat et une Doucenr au Choix)

Mise en Bouche

Les Légumes d’hiver de la « ferme de Buyon » en blanquette,
Trufte noire Melanosporum, Pesto de Brocoli vert
Ou
L’émietté de Tourteaux, Coquillages de nos cotes,
Salmis de Légumes croquants a ’huile de Sésame grillé, Bonbon Passion

Le pavé de Sandre poélé, condiments torréfiés, mousseline d’Oxalis,
Légumes racines rotis, Jus d’arétes a la liqueur de Noix
Ou
Le Pigeon de « Pierre-Eudes Quintart », le filet 4 la Wellington, la cuisse en cromesquis,
Jus tranché a ’huile d’Amande grillée
- e
Le Nougat glacé au Miel du Chateau,
Revisité dans sa légereté sous son Chocolat noir, Glace au Macis

Ou

Le mariage de la Poire et de la Pomme Kissabel,
Sorbet au Cidre brut

MENU EPICURE
80,00 €

(Entrée, Poisson ou Viande, Douceur au Choix)

96,00 €

(Entrée, Poisson, Viande, Douceur au Choix)

Mise en Bouche

L’Ormeau de Bretagne et les Saint-Jacques de Normandie poélés,
Chou rave, Ache des marais, Clémentine de Corse acidulée, écume de Lait de Coco
Ou
La tartelette de Foie Gras, crumble aux Noisettes et Pistaches, gelée de Fruits Rouges acidulés,
Pickles de Pholiotes du Peuplier

=

2

La Langoustine rotic; sa pince en quenelle,
Tortellini cuit dans sa nage légerement pimentée, Encornets grillés condimentés
Ou
Le carré de Sole au Champagne, Poireaux crayons confits,
Vernis et Coques cuites en marinicre

Le dos de Biche de chasse roti, mousseline a:e Coing, Butternut et Chataignes glacées au
Vinaigre de Miel, Jus Poivrade tranché
Ou
L’onglet de Boeuf grillé, le plat de Cote braisé a la Truffe noire,
Mousseline de Pomme de Terre fumée, Jus du gardian

PU  —
Le Soufflé au marc de Bourgogne du Chiteau,
Granité au Poivre Voatsiperifery
Ou
Le biscuit Dacquoise a la Noisette, mousse a la Truffe noire Melanosporum,
Creme légere au Praliné, Sorbet Topinambour

CHATEAU DE PIZAY

Chef Pétissier : Denis CORNET

ENTREES EN MATIERE

Les Légumes d’hiver de la « ferme de Buyon » en blanquette, Truffe noire Melanosporum,
Pesto de Brocoli vert

L’émietté de Tourteaux, Coquillages de nos cotes, Salmis de Légumes croquants a ’huile de Sésame
grillé, Bonbon Passion

L’Ormeau de Bretagne et les Saint-Jacques de Normandie poélés, Chou rave, Ache des marais,
Clémentine de Corse acidulée, écume de Lait de Coco

La tartelette de Foie Gras, crumble aux Noisettes et Pistaches, gelée de Fruits Rouges acidulés,
Pickles de Pholiotes du Peuplier

OCEANS, RIVIERES ET ETANGS

Le pavé de Sandre poélé, condiments torréfiés, mousseline d’Oxalis, Légumes racines rotis,
Jus d’arétes a la liqueur de Noix

La Langoustine rétie, sa pince en quenelle, Tortellini cuit dans sa nage légerement pimentée,
Les Encornets grillés condimentés

Le carré de Sole au Champagne, Poireaux crayons confits, Vernis et Coques cuites en mariniere

ETABLES, BERGERIES ET VENAISONS

Le Pigeon de « Pierre-Eudes Quintart », le filet a la Wellington, la cuisse en cromesquis,
Jus tranché a ’huile d’Amande grillée

Le dos de Biche de chasse roti, mousseline de Coing, Butternut et Chétaignes glacées au Vinaigre de
Miel, Jus Poivrade tranché

L’onglet de Boeuf grillé, le plat de Cote braisé a la Truffe noire,
Mousseline de Pomme de Terre fumée, Jus du gardian

BOCAGES, ALPAGES ET PATURAGES

Sélection de Fromages Frais et Affinés

DOUCEURS SUCREES ET ACIDULEES

Le Nougat glacé au Miel du Chiteau, revisité dans sa légereté sous son Chocolat noir,
Glace au Macis

Le mariage de la Poire et de la Pomme Kissabel, Sorbet au Cidre brut
Le Souftlé au marc de Bourgogne du Chiteau, Granité au Poivre Voatsiperifery

Le biscuit Dacquoise a la Noisette, mousse a la Truffe noire Melanosporum, cré¢me légere au Praliné,
Sorbet Topinambour

Tous nos plats sont faits Maison. Détails des allergénes sur demande

Viandes bovines origine France.

Chef de Cuisine : Eric CHAUFFOUR, Chef Adjoint Yoann GASSELIN

30,00 €

32,00 €

34,00 €

35,00 €

39,00 €

45,00 €

45,00 €

42,00 €

45,00 €

47,00 €

15,00 €

18,00 €

18,00 €
18,00 €
20,00 €

Prix Nets TTC



