LE MENU DU POTAGER

L& POULE AUX (EUFS D'OR
(Surprise d’ceuf, mouillette de financier noisette, Iégéreté d’ceufs brouillés a la truffe noire
du Périgord, paille de poireaux et soupe froide de petits pois)

Dans cette célébre fable, Jean de La Fontaine nous raconte I’histoire d’une poule qui pond un ceuf en or chaque
jour. Cupide, son propriétaire la tue, pensant qu’elle renferme un trésor. L’auteur et ami de Nicolas Fouquet nous
enseigne ainsi une belle morale : ceux qui veulent toujours plus par cupidité risquent fort de tout perdre. Ici,
I'ceuf sera au centre de I’assiette, accompagné de produits de saison de notre région.
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LE CHAMPIGNON DE PARIS FARCI
(Champignon farci aux pousses d’épinards et gourmandise de Brillat-Savarin, accompagnés
de pates artisanales de la Brie fagon risotto)

Le champignon farci est une célébre recette de La varenne, que I’on retrouve dans son ouvrage « le cuisinier
frangais », paru en 1651. Ici, il sera accompagné de produits de la ferme de Gloise pour en sublimer la saveur.
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LE CERCLE 1661
(Croustillant sablé, mousse de miires, péches aux notes de verveine)

Le parterre de fleurs de notre jardin a la frangaise est réinventé et renouvelé chaque année. Celui-ci, créé en
1661, est réalisé par les soins du chef jardinier. Prés de 10 000 fleurs et espéces végétales y sont plantées,
arborant les teintes favorites de la comtesse de Vogiié : le rose, le blanc et le bleu. Ici, il sera représenté sous
forme d’anneaux autour de fruits de saison et de jeux de textures. Une note végétale y sera également
apportée.



MENU DES ROTS

L’OREILLER DE L& BELLE AURORE :
LA TOURTE DU CELEBRE JEAN ANTHELME BRILLAT-SAVARIN
(Tourte de ris de veau aux champignons, sauce au champagne et condiment de fruits
confits)

Brillat-Savarin était un trés grand gastronome du 18™ siécle, connu pour mettre en avant la gastronomie de
son siécle ainsi que celle du 17¢™. En son honneur, Lucien Tendret réalisa ce pdté en crodite de forme carrée,
dédié a la mére de brillat-savarin. Il est fait de farce de ris de veau et sera accompagné d’une sauce au
champagne, grand vin du siécle inventé par le célébre moine Pierre Perignon.
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BEUF & LA ROYALE
(Boeuf confit et coeur de foie gras, légumes anciens braisés, échalote braisée et laquée au
vin épicé)

Fameuse recette de notre cuisine frangaise, le lievre a la royale a été créé pour louis XIV. Le roi de france avait
une particularité : A la fin de sa vie, il n’avait plus une dent et était trés friand de gibier. On créa alors cette
recette de liévre cuit longtemps et on I'agrémenta d’une farce de foie gras qui fondait en bouche pour lui
permettre de continuer a en manger. Ici, on s’appuiera sur cette base, mais en remplagant le lievre par du tendre
beeuf.
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LE MILLE FEUILLE
(Feuilletage caramélisé, mousse intense a la vanille bio de Madagascar, fruits rouges frais
et disque de chocolat)

Ici, on retrouve un mélange de techniques culinaires de deux grands maitres-queux de I’époque. Pierre de La
Varenne, qui améliore et perfectionne la recette du feuilletage, et Massialot, qui allege et crée la créme
pdtissiére. Cela nous donnera notre célébre mille-feuille.



MENU & LA LIGNE

FILET DE BAR DE LIGNE DE L'ORANGERIE

(Filet de bar confit a I’huile d’olive aux notes de bergamote, tartare de carottes épicées,
surprise de citron vert)

L’Orangerie, illustre bdtiment clos que I’on retrouve a Vaux-le-Vicomte, doté de vastes fenétres et d’un
chauffage abritait, pendant la mauvaise saison, les agrumes plantés dans les bacs pour éviter le gel. Ici, le filet
de bar de ligne sera mis a I’honneur avec des agrumes et des jeux de textures et la décoration de I’assiette nous
rappellera celle de I'orangerie.
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TRANCHE DE CEUR DE SAUMON BIO A LA SAUCE DOUCE

(Filet de saumon en fine chapelure de sarrasin, céleri braisé et gourmandise de petits pois,
sauce au confit d’agrumes et notes de cannelle)

Dans le recueil « Vatel et la naissance de la gastronomie » de la célébre historienne Dominique Michel, nous
retrouvons cette recette du maitre-queux Pierre de Lune, parue dans son ouvrage « Le cuisinier » en 1656. On y
apprend I'une des maniéres de cuisiner le saumon avec une panure de pain et des parfums de citron vert et de

cannelle.
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LE CERCLE 1661
(Croustillant sablé, mousse de miires, péches aux notes de verveine)

Le parterre de fleurs de notre jardin a la frangaise est réinventé et renouvelé chaque année. Celui-ci, créé en
1661, est réalisé par les soins du chef jardinier. Prés de 10 000 fleurs et espéces végétales y sont plantées,
arborant les teintes favorites de la comtesse de Vogiié : le rose, le blanc et le bleu. Ici, il sera représenté sous
forme d’anneaux autour de fruits de saison et de jeux de textures. Une note végétale y sera apportée.



ENTREE
Saumon fumé maison, gaufre aux herbes, fouetté au citron vert.
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PLAT
Risotto de coquillettes, filet de poulet fermier en chapelure et sauce ketchup maison.
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Gourmandise au chocolat, noisettes caramélisées et glace vanille.



