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GRANDES ETAPES i
FRANCAISES Chateau drArtigny
CARTE
RECEPTION
Composez votre menu
Identique pour I'ensemble des convives
Nos suggestions peuvent varier suivant la saisdéa eiarché.
Les entrees
Foie gras de canard landais au naturel, chutnéyde et pain d’épices 18 €
Pressé d’artichauts et chévre frais, copeaux da@afumé au keta 14 €
Fin velouté d’asperges en cappuccino de girollesdeuil 12 €
Filet de dorade mariné aux parfums du Siam €15
Craquant de ris d’agneau aux champignons sauvagesutarde d’Orléans 15€
Tagine de légumes et couscous bio aux citrons tsonfi 12 €
Persillé de lapereau a I'estragon sauce viergecetette sauvage 13 €
Foie Gras de canard poélé asperges vertes etrralgade pommes 16 €
Carpaccio de melon et canard landais fumé au ahatea 13 €
Gaspacho au vinaigre de Xéres, langoustines awjapyrénéen et marjolaine 18 €



Al
AR

Chateau dArtigny

Les Poissons

Lotte a la vanille, vert de courgettes a la Bergmo
Filet de rascasse en bourride safranée
Filet de sandre au clair de lie , un confit de @airx au poivre du sarawak
Saumon d’Ecosse grillé, concombres étuves, béarades menthe poivrée
Filet de dorade sauvage roti, aubergines aux agrume
Homard réti au curry de Bombay, riz parfumé et nkytde mangues
% homard

Homard entier

Filet de Saint pierre au basilic Thai un jus aut jgeain et kombavas

Les Viandes

Agneau du Poitou a I'origan, petits navets et absiau curcuma

Grenadin de veau laqué aux épices douces, mosaégaegumes au patchouli
Piece de beeuf francais au Shoyu , gratin daupghéetgileurotes

Géline de Touraine en Vessie, Fleurette aux civesagignon de Racines
Réble de Lapin au vinaigre de lavande, tomatectapéaviar d’aubergines
Jambe de Canette « Francois Rabelais »

Filet de Canette aux dix parfums

Pintadeau fermier de Louans au vinaigre d’Orléans

24 €

18€

20 €

18 €

18 €

25 €

48 €

24 €

20 €

20 €

21€

19 €

18 €

18 €

20 €

18 €
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Les Fromages

Tomme de Brebis du Lochois, confit de fruits rougadaurier
Trois fromages expression de la Touraine
Fourme de Montbrison, pain aux raisins
Tomme fermiére du Val d’Azun, « Agenor » a I'huile pruneaux
Nougat de Roquefort aux abricots
Pressé de Chevre Frais aux cives et fleur de sel
Livarot lavé au cidre fermier, friand a la féve Thanka

Les Desserts
Macaron tendre a la rose absolue
Fraises roties au basilic, sorbet de chocolat gcamdmadeleine bergamote
Nage de fruits parfumée de citronnelle, sorbetiagagnbre, financier coco
Carpaccio de Mangue au basilic Thal, jus passisorbiet a I'Ylang-Ylang
Turone Caraque framboisé, granité au vin de Bolirgue
Nougat de Tours, petite soupe de fruits a I'Orilenta
Ananas roti a la badiane, sorbet au café et tuilgraé de cacao
Millefeuilles aux fraises, glace a la vanille dehita

Gratin de fruits , sabayon vouvray et sorbet citedle

6 €

5€

5€

6 €

5€

5€

8 €

9€

8 €

9€

8 €

9¢€

9¢€

10 €

9€

Le grand dessert Balzaciefiessinette au café grillé, petit baba et « grodesfruits d’outre-merll €

Feuilles de Nougatine aux framboises

11 €
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Les boissons

Forfait 1.6 € par personne

2 vins régionaux (1/2 bouteille de vin sur I'enséantu repas)
Eau minérale, café, the, infusion

Forfait 21 € par personne

1 vin régional et 1 vin hors région (1/2 boutedk vin sur 'ensemble du repas)
Eau minérale, café, the, infusion

Forfait 25 € par personne

3 vins regionaux (1/2 bouteille de vin sur I'enséantu repas)
Eau minérale, café, the, infusion

Vin de dessert 9O € par personne

1 verre de Moelleux ou une coupe de pétillant
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Les aperitifs

Tous nos apéritifs sont servis accompagnés d’amhmashes feuilletés (5 piéce par personne)

AU verre

Cardinal d’Artigny (vin rouge et creme de frambgise 8 €
Coupe de Vouvray ou Montlouis brut 10 €
Coupe de Champagne 14 €
Cocktails sans alcool

Parfum des Tles (sirop de rose, nectar de poire/§ubes) 11 €
Extrem exotic (cactus, sirop de banane verted®agoja, tabasco) 11 €

A la bouteille

Bouteille de champagne 61 €

Bouteille de Vouvray ou Montlouis brut 30€

Open bar

Open bar ¥2 heure sans champagne 15 €

Open bar ¥2 heure avec champagne 20 €

Open bar 1 heure sans champagne 21 €

Open bar 1 heure avec champagne 27 €
Degustation

De 3 vins régionaux en compagnie de notre sommelier 20 €

(minimum 15 personnes)



