
 

 

 

 

 

 

Notre Chef de Cuisine 

Gonzalo PINEIRO  

 
 

Vous propose 
 
 
 
 

Sa Carte d’Automne 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Restaurant « le Château Bourgogne » 
De 12h00 à 14h00 et de 19h00 à 22h00 

 
 



 
E n t r ée s  

 
Velouté de Cèpes, Espuma d’Echalotes                                         16 € 
                                                                     
Saumon Fumé d’Ecosse  
Blinis au Sarrasin                                                                            20 €  
                           
Huîtres Spéciales Gillardeau n°2 
Les 6                                                                                                24 €                            
Les 9                                                                                                36 €                                             
 
Foie Gras de Canard en Lingot                                                        
au Gewurztraminer Vendanges Tardives                                        27 € 
                                                                                                          
                                                                      En  dégustation 

*  Oeufs en Meurette au Pinot Noir                 7 €    8 €   13.20€  15 €    

 
Jambon Persillé de Bourgogne à l’Aligoté                             
Céleri Boule en Rémoulade et Condiments                9 €               17 €   
 
Salade Château Bourgogne à l’Huile de Noix                                10 €                                    
 
Douze Escargots de Bourgogne au Chablis en Coquille         
par Six en Dégustation                                                12 €             23 € 
 
Carpaccio de Noix de Saint Jacques et Truffes de Bourgogne 
Galette de Socca                                                              26 €                                     
 

   *   Ce produit bénéficie de la baisse intégrale de la TVA  

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer 
 momentanément sur notre carte 

   
Prix net en euros TTC 

 



 
Po i sso n s  

 
 
 
Sole « Petit Bateau » Belle Meunière (350grs +/- 50gr)                 
Pommes Vapeur                                                                             39 € 
 
 
Lotte Farcie aux Trompettes de la Mort, Crème aux Noix  
Mousseline de Carottes à la Cardamome                                      27 €  
                                             
                                         
Filet d’Omble Chevalier Cuit sur Peau, Vin de Chablis 
Endives Braisées                                                                           24 €  
 
 
Noix de Saint Jacques Snackées, Beurre Blanc au Noilly 
Pommes Granny Smith au Safran                                         28 € 
 
 
Radiatori et Fricassée d’Ecrevisses en Persillade                         19 € 
                                          
 
Poisson du Jour (selon arrivage)                                                   23 €   

 
 
 
 
 
 
 

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer  
momentanément sur notre carte 

 
 
 

Prix net en euros TTC 
 

 
 
 



 
V i a nde s  

 
Gâteau d’Agneau Confit, Jus Réduit au Raisin Muscat   
Pêle Mêle de Choux d’Automne          24 €                     
 
 
Pommes de Ris de Veau en Chapelure de Noisettes                                                           
Mousseline de « Charlotte »                                                         32 €  
 
 
Dos de Chevreuil et Escalope de Foie Gras de Canard                           
Gnocchi aux Trompettes, Jus au Cacao                                       37 € 
 
 
Onglet de Bœuf Poêlé, Fondue d’Echalotes Caramélisées                           
Rigatoni en Persillade                                                                  22 € 

* Entrecôte de Bœuf « Charolais » Grillée (350 grs +/- 20 g)                           

Fleur de Sel et Pommes Frites Croquantes                      30€      34 € 

Filet de Bœuf « Charolais » (180 grs +/- 20 g)                           
Morilles à la Crème et Gratin Comtois                                       39 € 

 
 

*  Ce produit bénéfice de la baisse intégrale de la TVA  
 

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer 
 momentanément sur notre carte 

 
Prix net en euros TTC 

 

 
 



 
F r o ma g e s  

 

Fromage Blanc à la Crème et Fines Herbes 8 €  

Grand Plateau des Maîtres Fromagers 14 €  

D e ss e r t s  
 

Chariot des Desserts et Entremets  14 €  

Assiette des Trois Sorbets Maison  12 € 
 
 

       Pannacottagada aux Fraises et Macaron Framboise                        12 €   
 
 

Nos desserts sont préparés par notre chef pâtissier  
Gérard Ledoux  

 
 

* M e n u  e n f a n t  
7.05 €    8.00€ 

Beignets de Volaille, Pommes Frites 
Chariot de Desserts 

Soda ou Jus d’Orange (25 cl)  
 

*   Ce produit bénéficie de la baisse intégrale de la TVA  
 

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer 
 momentanément sur notre carte 

 
Prix net en euros TTC 



 
* A u to u r  d ’ u n  p la t  

23.80 €     27.00€ 

Au choix 

Radiatori et Fricassée d’Ecrevisses  
 

Trio d’Oeufs Meurette au Pinot Noir 
Pommes Frites Croquantes 

 
Onglet de Bœuf Poêlé, Fondue d’Echalotes Caramélisées 

Rigatoni en Persillade 
 

Pavé de Rumsteack Poêlé, Réduction Gevrey Chambertin 
Pommes des Vendanges 

 
Poisson du Jour selon Arrivage 

 
Au choix 

 Grand Plateau des Maîtres Fromagers 
 

 Chariot des Desserts et Entremets  

Nos Desserts sont Préparés par notre Chef Pâtissier 
Gérard Ledoux  

 

*  Ce produit bénéficie de la baisse intégrale de la TVA  
 

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer  
momentanément sur notre carte 

Prix net en euros TTC 

 



Me n u  
C h â t ea u  Bou r g ogn e  

50 € TTC  
 

Mise en Bouche 
���� 

 
Terrine de Foie Gras de Canard Mi Cuit 

Compotée de Raisin Blanc au Miel 
 

Ou 
 

Carpaccio de Noix de Saint Jacques et Truffes de Bourgogne 
Galette de Socca 

���� 
 

Tournedos de Mignon de Veau Poêlé 
Morilles à la Crème 

Gratin Comtois 
 

Ou 
 

Lotte Farcie aux Trompettes de la Mort, Crème aux Noix 
Mousseline de Carottes à la Cardamome 

���� 
 

Grand Plateau des Maîtres Fromagers 
���� 

 
Chariot des Desserts et Entremets  

 
Nos Desserts sont préparés par notre Chef Pâtissier 

Gérard Ledoux  
 
 

Pour une Garantie de Fraîcheur irréprochable, certains plats peuvent manquer 
 momentanément sur notre carte 

 
Prix net en euros TTC 

 
 


