
 

 

 

 
 
 

 
 
 
 

Bienvenue à Courcelles, authentique Château du XVIIème siècle.  
Depuis 35 ans, nous partageons avec vous l’art de vivre à la Française  

dans notre Maison familiale ! 
 

Morgane & Bernard Anthonioz 
 

 

 
L’univers du Chef en quelques mots… 

Une cuisine en mouvement mêlant le végétal, les produits du terroir et de 
subtils accords d’herbes et d’épices, synonyme de partage et d’authenticité. 

 

Chef Benjamin Collombat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dès votre arrivée, n’hésitez pas à indiquer vos allergies et vos intolérances alimentaires  
à notre Maître d’Hôtel. 

Prix nets, TVA et service compris – Les viandes que nous servons sont d’origine française. 
 



Acte I 
 

LE CHAMPIGNON  45€ 
de la Maison Ruol en trois séquences :  
sauté, béarnaise aérienne à l’anis étoilé, 
en salade, vinaigrette sésame et condiments,  
en tartelette au café « Pure Origine » de la Maison Person  
 

LA CAROTTE     40€ 
de Benoît Deloffre en trois séquences :                          
croustillante à l’écume de miel de nos ruches,  
râpée à la fleur d’oranger, sauce au yaourt de la Chèvrerie des Inchères, 
glacée à la mandarine 
 

L’ŒUF FERMIER CUIT À 63° 35€ 
des Jardins de Priape 
bissara de Haricots de Soissons et sauce chermoula 
 

LE FOIE GRAS POÊLÉ                  45€ 
de la Maison Rougié, caramel de gentiane, avocat en texture et pamplemousse 
 

Acte II 
 

LA SAINT-JACQUES AU BEURRE D’ORANGE 55€ 
chou-fleur en trois séquences : rôti, en mousseline, en espuma au chocolat blanc 
 

LE BAR DE LIGNE BRETON 65€ 
sur l’idée d’une dieppoise au Vadouvan, huile de coriandre 
 

LA TRUITE NACRÉE À 42° 50€ 
du Moulin de Voulpaix 
beurre blanc aux fruits de la passion et pickles de navet blanc 
 

LA VOLAILLE FERMIÈRE INFUSÉE AU POIVRE MANG CHANG 65€ 
de la Ferme de l’Ourcq, crémeux d’échalotes confites, framboise-harissa 
et Haricots de Soissons façon gratin dauphinois 
 

LE FILET DE BŒUF   60€ 
de la Ferme aux Pâturages, marinade vodka épices, houmous de betteraves, jus de 
betteraves fumées et panais façon crème brulée au sucre Muscovado 
 

LE RISOTTO DE SAISON 45€ 
au cresson de Benoît Deloffre 



L’entracte 
 

LE FROMAGE EN TROMPE L’ŒIL 20€ 
salade d’herbes sauvages et vinaigrette à l’huile de noix 
 

LE CHARIOT DE FROMAGES FRAIS ET AFFINÉS    25€ 
de la Cave aux Fromages et de la Ferme de la Fontaine Orion 

 

Acte III 
 

LA TARTE À LA MANGUE RÔTIE  22€ 
fruits de la passion, crémeux à la citronnelle et sorbet coco  
 

LA POIRE POCHÉE AU VIN CHAUD  22€ 
agrumes de saison, panacotta spéculoos et crème glacée au poivre de Sichuan  
 

LE LIÉGEOIS 22€ 
crémeux chocolat de la Maison Cluizel, chouchous caramélisés, chantilly vanille,  
sorbet cassis, nuage chocolat ou nuage café « Pure Origine » de la Maison Person 
 

 


