CASTEL DAMANDRE

Chaque jour, le Chef et son equipe vous proposent une cuisine realisee &
partir de produits frais et de saison, le plus souvent possible en bio et local.
Aucun produit semi-¢laboré n'est utilise, le "fait maison" est de rigueur.

Un soin particulier est pris afin de sélectionner en priorit¢ le meilleur de notre
region pour votre plaisir gustatif.

La poularde de Bresse aux morilles et au Vin Jaune demeure une tradition
dans notre maison.
En effet celle-ci est affiché¢e & la carte depuis plus de 40 ans.
Am¢liorée au fil du temps passe et au gré de l'évolution de la cuisine. Elle est
entierement desossée et cuite en ballotine.

DEMEURES (ﬁ N G Ua
&CHATEAUX

HOTELS

Prix et service compris



.

Merone

Nous travaillons avec Les Jardins de I'Apprenti'Sage depuis son installation
en 2017 & Chatelay dans le Val d'Amour & deux pas d'Arbois.

Mickael Merone et sa compagne travaillent en agriculture biologique
et se specialisent dans les plantes aromatiques et les legumes oubliés.

C'est un plaisir de pouvoir travailler avec des producteurs locaux
et impliqués dans notre developpement gastronomique.

Rachel Voisard « I
A la carte, Rachel Voisard est ¢galement représentée toute I'année avec ses
Poulardes de Bresse depuis plus de 10ans, plat phare de notre cuisine.



Le Menu de Vos Envies

En trois Services Formue

Accord mets & vins

5 Qg 3 verres 30 €

* Entree, plat, dessert - Entrée, plat, fromage
Un changement de plat dans le menu entrainera un supplément de 10 €.

Premicres bouchées

Raviole de langoustine beurre blanc au vin jaune
Noix torréfices et caramel salé

V4

ENTREES

ou

Foie gras figue, myrtille et céleri boule

Magret de canard
Légumes de saison de notre maraicher bio travaillés
Jus réeduit

PLAT

Fromage & la carte

Oou -

Figue rotie au sirop dérable en marmelade
Cateau de semoule vanille, sorbet peche de vigne
Tuile croquante au sesame noir
Jus reduit et framboises fraiches

FROMAGE
OU DESSERT

Mignardises

Pour les s¢jours de plusieurs nuits
Afin de varier les plaisirs, notre chef peut vous proposer une alternative au menu
si vous dinez dans notre restaurant plusieurs soirs durant votre séjour.

Si vous étes allergique & certains aliments ou que vous suivez
un régime alimentaire particulier, vevillez en informer un membre de notre personnel.



Formule
Accord mets & vins
3 verres 30 €

Menu Castel 89€

Premi¢res bouchées

Raviole de langoustine beurre blanc au vin jaune
Noix torréfiees et caramel salé

Foie gras figue, myrtille et céleri boule
Magret de canard
Legumes de saison de notre maraicher bio travaillés

Jus réduit

Fromage & la carte

\\\\\

Gateau de semoule vanille, sorbet peche de vigne
Tuile croquante au sé¢same noir
Jus reduit et framboises fraiches

Mignardises



PLATS ENTREE

FROMAGES

DESSERTS

No fre carte

Filet de Beeuf Wagyu 100g Jus de viande et Iégumes travaillés

Raviole de langoustine beurre blanc au vin jaune
Noix torréfiees et caramel salé

Poularde de Bresse de Rachel Voisard en ballottine

Magret de canard
Legumes de saison de notre maraicher bio travailles jus reduit

Filet de truite des Planches

Fondue Légere, version Jurassienne au comté

Assiette de Fromages, Fromagerie JANIN

MEILLEUR
RIER

'DE FRANDE

Cancoillotte au vin jaune faite maison

Gaspacho de peche jaune, creme glacee chocolat blanc
Peches sechées, granola amandes noisettes Demi-dessert

Prune pochee au macvin, en clafoutis, creme glacée noisette
Crumble sarrasin-¢pices

/2€

32¢

48€
34€

30€

|2€
l14€

|2€

o€

|6€
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Informations pratiques
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	Chaque jour, le Chef et son équipe vous proposent une cuisine réalisée à partir de produits frais et de saison, le plus souvent possible en bio et local. Aucun produit semi-élaboré n'est utilisé, le "fait maison" est de rigueur.
	Un soin particulier est pris afin de sélectionner en priorité le meilleur de notre région pour votre plaisir gustatif.
	La poularde de Bresse aux morilles et au Vin Jaune demeure une tradition dans notre maison. En effet celle-ci est affichée à la carte depuis plus de 40 ans.  Améliorée au fil du temps passe et au gré de l'évolution de la cuisine. Elle est entièrement désossée et cuite en ballotine.
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