
fames, amplificatis viribus ardore incohibili in excidium

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

www.domainedarondeau.com 

34 € 

36 € 

25 € 

42 € 

45 € 

52 € 

38 € 

32 € 

primA mensA

Saint-Jacques crues, chou-fleur, crème aigre, légumes croquants, 
croûtons de petit Engrain, pignons de pin, caviar

Shabu Shabu, bouillon traditionnel japonais, « Bœuf Wagyu », 
langoustines, shitaké, pak choï, 

Réinterprétation du chicon au gratin 
«Chicon pleine terre de la Ferme Gervais »,
Jambon à l’os, espuma de béchamel, dentelle d’emmental

Soupe de céleri rave, œuf frit, pépites de foie gras, 
comté de 24 mois, truffe noire

Dos de cabillaud skrei au charbon végétal, 
moules de Zélande, lait de coco, citronnelle, safran, poudre de yaourt, kéfir, 
poireaux brûlés

secundA mensA

Veau Belge rôti au beurre noisette, 
tartelette d’oignons doux des Cévennes en pissaladière sumac, moëlle, jus de 
viande sauce huîtreNoisette de chevreuil, purée de betterave rouge,

Bar de ligne en écaille de saucisson de Morteau, 
chou dans tous ses états, espuma de cancoillotte

Turbot confit, béarnaise de crustacés façon choron, 
homard basse température, pomme de terre croustillante (plat signature)

Desserts BY Quentin Gemine (chef patissier )

Rose des Sables au Poivre Timut du Népal & Chocolat Extra 
Bitter / Vanille, Muscovado & Sarrasin 

Le Traditionnel Paris Brest

Agrumes de Chez Bachès, Noix de coco & Lemon Myrtle 
Australes

Le Merveilleux Nuage /Meringue Craquante, Chocolat Amer & 
Vanille de Nouvelle Guinée

Nougat Glacé, Pistaches vertes d’Iran & Fruits exotiques

20 € 

18 € 

18 € 

18 € 

18€ 



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 
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