Les Entrées

e gm %—%@% Sauce Cgm, nssinette Rétie & lo Oy‘mp%g%)m%e oastée

Déclinadsons de Fomales, C%{m%fé, Fartare, gmmﬁa g %MMW

Les Poissons

Formule Déjeuner
uniquement en semaine

Entrée + Plat ou Plat + Dessert
Entrée, Plat, Dessert

Supplément *

38 euros
43 euros

8 euros

et de Saint- Prerre, Tatin d Echalotes Confites au Vin Rouge & ses Lgumes du o, Jour

ot de Dorade, Resotto, Pignon de Pin, Vistoa de Basilec
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Les Viandes

Les Fromages
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Les Plaisirs Sucrés

Ces desserts, nécessitant une préparation sont a commander en début de repas.

AMeacaron & ba Rose, AMousseline Logire do Gottte Four
Tradilionnel Soufllé anw lgrumes, Sorbet ! Orange Tanguine

Menu « Petit Chatelain »

Jusqu'a 12ans - 19 euros

OA ssiolte de %/m/éo/ﬂ/ Cgm o Svvwmon Faumé

CHssielle du Delit Chhocolitior 0w SWssorttment e SHences Cortieds
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Menu Prestige

78 euros (hors boissons)
servi pour I'ensemble de la table, chaque soir et le week-end au déjeuner
jusqu’a 1330 au déjeuner et 21130 au diner

Fndssinette Ritio & la Vanille § PBrioche Toastée

Fes Faties OMe- Guawies, SGoanedéd Vowvetine

" Selon les dispositions régies par le décret n°2002-1467 en date du 17 décembre 2002, le Chdteau d'Esclimont

et ses fournisseurs s'engagent et garantissent l'origine frangaise de la viande de beeufs "

Menu Elégance

59 euros (hors boissons)
Ce menu est servi uniquement les soirs et week end

Gactssenette Fitie & e Veanitle, off Dreoche Tpaastéo
Half-Cooked Foie Gras with Coconut Sauce, Rosted Fréssinette with Vanilla & Toasted Brioche

g[/ . géé}?- ,‘/g 7/’@7/7',‘ /&.z (99/-%

Tomato Declension, Granite, Tartar, Gazpacho & Cromesquis

7

ot

Greek of Vegetables & Roasted Crayfish, Shellfishes Emulsion

Meagrot s Gananed Rt aur Ducatre Ghces
P Flagon Madbeas, Brochette o nanas off OHlpiiots AMearenés

Rosted Duck Breast with Fours Spices, Rice Madras Style, Pineapple Skewer & Marinated Apricots

ot

Fitet o Dowactt, Kiiottl, Fgnon do Fop, Pt o Drasll

Filet of Sea-Bream, Risotto, Grable of Pine & Pestos

ot
Drue b %W, gm’aé W e OHonbes m,
Hvoie oo Tottis Povs, Gmandboion an G
Pavé of Pike Perch, Smashed Charlotte with Fresh Herbs,
Pan Fired Peas & Emulsion of Shellfishs

Ponacotte Prslomee & b Vowveine Cibsonnee f ses Feaiies OHMe- Giuitls, Granie Vowverne

Panacotta Parfumed with Lemon Vervein & Half-Cooked Strawberrys, Vervein Granit

Pt Foncdons Blocodit f Pradine, Foimo Glocdo Phoflnss cie Pheiwe Lomy s Jlve

Praline Fondant with Long Pepper from Java

ot

Gt e Cotron Fopon Eorlimont
Lemon Tart Esclimont Style




