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62,00€

Soir, Dimanche et Jours Fériés

Mise en Appétit du Chateau
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Entrées

Foie Gras de Canard Cuit au Torchon,
Ceeur de Chataignes, variation de ﬁgues de pays, biscuit au café espresso,
Sorbet « vin chaud épicé ».

Ou

Noix de St Jacques de Nos Cétes en Trilogie,
Poélée sur coquille, en tartare et en farce fine « soufflée », assaisonnement d’'une Grenobloise.
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Plats

Taureau AOP Camargue Bio en Filet,
Mousseline de top inambours, pecorino et croutons a la truﬁfe,

Oignons glacés & brun, chips de panais.
Ou
Saint Pierre de Petite Péche,

Pain perdu au laurier, [égumes d'un civet, sauce au vin rouge et foie de lotte,
Purée d’agrumes au poivre de Te[hchewy, copeaux de poutargue.
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Fromage

Les Fromages de Mattre Vergne, Mof aux Halles de Nimes,
Agrémentés de frmts secs, chutney et ﬁfmts poches, et son petit pain speaa[ du moment.
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Prélude Gowrmand
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Desserts

Hommage a Dame Hortense Schneider,
Poire pochée, pana cotta au chocolat Inaya, biscuit mirliton, tuile awx amandes grillées,

i v g Sorbet intensément poire William et sauce chocolat chaud.
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