
NOS PRIX S’ENTENDENT TVA ET SERVICE INCLUS
Pour toute question relative aux allergènes, adressez-vous à votre chef de rang - Toute composition des plats est susceptible d’être changée
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mAgnA  mensA
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49 € 

www.domainedarondeau.com 

primA mensA

Asperges vertes de la ferme " Longlune", broccia corse 
Boeuf fumé cecina, huile de mimosa, gelée  de Mandarine 

millefeuille de tourteau et araignée de mer
curry doux, dentelle de sarrasin, radis noir, tempura de crabe mou , mayonnaise au dashi

baby lotte au charbon végétal juste grillée
Poireau brulé, calamar, poivron,s aux amandes, espuma de feta  

truite arc en ciel de la ferme "mathonet "en ardenne belge
jus de pois à l'estragon, ventrèche de porc fumée, blette, jaune d'oeuf frit

cuisse de grenouille à l'ail revisitée
daïkon, oignons confits, shitaké, jus de canard laqué

secundA mensA

filet de sébaste asperge verte grillée
rate du touquet chorizo, artichaut poivrade façon barigoule, huile d'olive vierge  

Agneau de lait des pyrénées dans tous ses états
les côtes, le gigotin, l'épaule basse Température, légumes aux senteurs du midi 

joue de porc bellota , miso
champignons façon teriyaki, oignon doux façon soubise

turbotin, asperges blanches ferme de "longlune"
morilles à la crème, toast de brioche et jus de poulet rôti, mousseline de beurre noisette

volaille de Gibecq, asperges blanches ferme de "longlune"
morilles à la crème, toast de brioche et jus de poulet rôti, mousseline de beurre noisette



NOS PRIX S’ENTENDENT TVA ET SERVICE INCLUS
Pour toute question relative aux allergènes, adressez-vous à votre chef de rang - Toute composition des plats est susceptible d’être changée

Business lunch   49€

Menu en 3 services - «Les reflets de mon marché»
Uniquement le midi en semaine

Menu Confiance "Entre Terre et Mer"

Laissez une cuisine originale et pleine de saveurs vous séduire et
Découvrez l'alliance des plaisirs de la mer et des délices de la terre.

Menu confiance pour l’ensemble de la table :

En 4 services :  78 €             

En 6 services :  98 €             

 «duVet & Fin palais»

- le dîner étoilé «Grand Soir» en 5 services
- la nuitée grand confort
- le petit déjeuner gastronomique

299€/couple

- le dîner étoilé «Grand Soir» en 5 services
- la nuitée grand confort
- le petit déjeuner gastronomique
- le lunch «Passion du Terroir» en 3 services
- chambre disponible jusque 17hr

les EscAles gourmAndes

 « Vie de Château et Gastronomie» 399€/couple

Notre sélection de fromages

Notre sélection de vins : 38 €

Notre sélection de vins : 48 €

Notre sélection de vins «prestige» : 62 €

5 Pièces : 12 € 

C'est pour nous un réel plaisir de valoriser les produits locaux
et de collaborer avec les artisans et producteurs de notre région.

Tous nos légumes sont cultivés par Stéphane Longlune de la ferme
de la Longlune à Jurbise.

Le pain proposé  provient de la boulangerie Eric Gourdin à Péruwelz.

www.domainedarondeau.com 




