LA CLEF DU CHATEAU SERVICE
Veloute d’Asperge tiede
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L’ENTREE DU CHATEAU £
Foie gras mi-cuit, chutney de coing delicatement épice,
réeduction d’orange et pain d’épice.
ou

(Euf cocotte aux petits pois, ¢clats de lards croustillants, espuma

légére de fromage blanc et mouillettes dOI‘éCS.
ou

Tartare de pOiSSOH aux agrumes, avocat délicatement assaisonné.
>3-
LA DECOUVERTE DU CHATEAU

Souris d’agneau aux saveurs marocaines et ses petits légumes primeurs.

ou
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Pave de saumon roti, artlchaut et fenoull fondant, r1SOotto cremeux,

éemulsion de truffe.
ou

Risotto crémeux aux artichauts et fenouil fondants, émulsion de truffe

>3-

LeCM[gg% LA FRAICHEUR DU CHATEAU

Trio de fromages d’Auvergne affines

dgCOdWUII Chutney de poire
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L LA GOURMANDISE DU CHATEAU

DOme reine Exotique
Ou

Dome roi chocolat Mandarine
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.« JOYEUSES PAQUES AU
WH"CHATEAU DE CODIGNAT
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	L’ENTRÉE DU CHÂTEAU
	60 € TTC HORS BOISSON  SERVICE COMPRIS
	Foie gras mi-cuit, chutney de coing délicatement épicé, réduction d’orange et pain d’épice.
	Œuf cocotte aux petits pois, éclats de lards croustillants, espuma légère de fromage blanc et mouillettes dorées.
	Tartare de poisson aux agrumes, avocat délicatement assaisonné.
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	Souris d’agneau aux saveurs marocaines et ses petits légumes primeurs.
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	Risotto crémeux aux artichauts et fenouil fondants, émulsion de truffe
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