CHATEAU DE BEAULIEU

COTE JARDIN

La modernité et |'évolution de la cuisine passent par le respect des produits.
C’est|'essentiel de notre méfier... La quintessence du godt... des saveurs.
Une invitation d'une bonne cuisine, aux vraies va|eurs, 3 'essentiel...
Une cuisine généreuse, traditionnelle, une imp|aniaiion du terroir.

Une convivialité, une ambiance gustative, plaisir des sens.

Bon appétit
Christophe Dufossé

REABE AN
CHATEAUX

Chef patissier : Ludovic Soufflet
Chef bou|anger : Pierre-Olivier Sac-Epée

Les Menus

Entrée + Plat + Dessert 38€
2 Entrées + Plat + Dessert 49 €
Entrée + Plat” 32 €
Plat + Dessert* 29 €

"servi du Lundiau Vendredimidi
(Hors jours fériés & événement spéciaux)

Menu Petit Loup(jusque 10 ans) Plat + Dessert 20 €
Poisson de la péche du jour

Viande ou Volaille de nos éleveurs

Accompagnés de nos légumes du Potager
Pommes de terre du Pas-de-Calais

L’entrée 14 €
Le plat 21€
Le fromage 12€

Le dessert 11€




Les Entrées

Chausson croustillant de Socca, Coquillages du moment, Jeunes Pousses, Vinaigrette iodée
Betterave Cuisinée comme un Risotto, Guimauve et Chips Croquantes
Carpaccio de Beeuf, Capres Queues, Sauce Aioli, Condiment en Gelée, Croq’Cornichons

Pot de Rillettes de Pintade a I’Estragon, Pain Campagne Grillé, Confiture d’Echalote

Les Plats

Epaule d’Agneau Cuite 10 h, Polenta Crémeuse Olive et Citron Confit, Carottes Printaniéres
Boeuf « Rumsteck », Sauce Marchand de Vin, Echalote en texture, Pommes-de-terre Gaufrette
Mosaique de Légumes du Potager cuisinés au Genievre de Houlle, Coulis Herbacé

Cabillaud Réti, tout Chou-Fleur, Emulsion Végétale

La Petite Vive dit « Toquet » de la Céte d’Opale, Navets Confits, Pommes-de-terre R6ties et Pomme Fruit Crue

Les Desserts

Mes choux « Signature by CD » Chocolat noir, Vanille bourbon, Café arabica
Tartelette aux Fruits Exotiques, Glace Onctueuse Noix de Coco

Notre Merveilleux Tout Chocolat

Citron Jaune en Gourmandise, Sorbet Tonique Limoncello

Assiette de fromages affinés « Maison Philippe Olivier », Chutney de Saison



Les Plats Canailles, Les Recettes du Terroir, Les Plats Signatures...

Un voyage culinaire entre Modernité et Classicisme

Blanquette de Veau de ma Grand-Mere Félicie, Rapée de Truffe fraiche 52 €

Matelote « Poissons et Crustacés de la Cote d’Opale », Sauce Champagne 56 €
Rouget Grondin Perlon, Moules, Couteaux, Maquereau, Haddock Fumé

Entrecote de Boeuf Frangais 400grs, Sauce Marchand de Vin 74 €
Purée de Pommes de Terre « Amandine » a la Truffe

Dessert A Partager
Notre Grand Soufflé au Chocolat Noir Caraibes 66%

Sauce Arabica, Sorbet Cacao 14 € / personne
A commander en début de repas



