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 Menu de groupe « L’Orangerie » Printemps 2024 
 
 

Un choix commun pour l’ensemble des convives est demandé : 
même entrée + même plat + même dessert pour le groupe (sauf régime spécifique) 

 
Les garnitures et les sauces peuvent être modifiées sur simple demande préalable. 

 
 
 

Les entrées  

 
Petite tourte de râble de lapin au citron confit, pignons de pin et sarriette  22 € 

Dos de bar, fenouil étuvée, crème aux anchois  24 € 

Ris de veau en blanquette à la sarriette servie en petite marmite  28 € 

Queues de langoustines sautées, risotto aux petits légumes, sauce aux crustacés  30 € 

 
 

Les plats 

 
Filet de daurade poêlée, mouclade aux légumes, sauce safranée  26 € 

Croustillant de volaille fermière à la sauge et au lard, écrasée de pomme de terre  26 € 

Dos de maigre rôti, piperade au chorizo et piment d’Espelette  30 € 

Suprêmes de pigeonneau rôtis, purée de patate douce, jus délicatement épicé  34 € 

Canon d’agneau aux herbes, aubergine confite et fondue de tomate  34 € 

 

 

Assiette de fromages et salade inclus avec le dessert 
  
 
 
 

Les desserts 

 
Crémeux aux fruits de la passion, sablé breton et sorbet à l’orange sanguine  18 € 

Entremets au chocolat blanc à la vanille Bourbon et noix de pécan, glace au praliné  18 € 

Pavlova fraise & rhubarbe au poivre de Tasmanie, glace au fromage blanc St Servais  18 € 

Délices au chocolat grand cru et sésame, biscuit à la noisette, glace au sésame  18 € 

Gâteau de Fêtes, parfum à votre choix, décoration personnalisée  18 € 

 
 
 

Pour les boissons : à la carte ou les forfaits ci-dessous (tarif par personne)  

 
L’apéritif au Champagne comprenant le Champagne du Château (à discrétion) et 5 canapés  24 € 

Forfait Boissons du repas : 1/2 bouteille de vin, les eaux minérales, un café (ou thé-infusion)  32 €  


