
 
 

 

 

 
 
 

 

 

 
« Celui qui se perd dans sa passion 

perd moins que celui qui perd sa passion » 

 
 

Saint Augustin 

 
 

 
 

 

 

 

 

 



 
Château Eza 

 

La Carte 
 

Les Entrées 
 

Cèpe farci au naturel  49 € 

Morilles des pins réglissées 

 

Truite sauvage des gorges du Cian frottée aux agrumes et vadouvan  50 € 

Naturalité d’eau de navet fermentée, pousses d’herbes vivifiantes 
 

Tatin de céleri dans une version moderne                                          45 € 

Beurre monté à la reine des prés 

 

Le Caviar 

Caviar Impérial de Sologne        10€/gr 

30gr ou 50gr, blinis et condiments 

 

 

La Mer 
 

Lotte à la nacre et algue nori                                                                    65 € 

Girolles aux essences de vin jaune et crevette grise 

 
 

Rouget de Méditerranée cuit en croûte cacaotée  75 € 

Topinambours, 

Sauce à manger aux coquillages 
 

 
Notre Chef, Justin Schmitt, travaillant avec des produits de qualité et au fil des saisons, certains plats peuvent être 

susceptibles de ne pas être présents ou d’être modifiés. 
 

Carte allergène disponible sur demande 

Origines des viandes et poissons : France 

Prix nets, service et taxes compris 



 
Château Eza 

 

La Carte 
 

Les Viandes de nos Terroirs 
 

Canette des Dombes à la baie de genévrier  70 € 

Betterave et tulipe de blette farcie 
 

Ris de veau glacé au jus                                                                                           75 € 

Chou-rave lacto fermenté aux bourgeons de sapin et algue nori 

Marmelade de myrtille à la gentiane 
 

Les Fromages 
 

Sélection de fromages Français  25 € 

Thomas Métin, maître fromager affineur 

 
Les Desserts 

Signés Marc-Antoine Lebacq, notre Chef Pâtissier. 

Nous vous demandons de bien vouloir choisir votre dessert en début de repas. 

 

Mi-figue … mi-raisin  25 € 

 

Dans l’esprit d’un Irish coffee  25 € 

Crémeux chocolat à 70%, glace au café vert et whisky arrangé 

Emulsion à la chicorée 

 

Croustillant de fleur de cazette                                                                             25 €  

Eclats de prune reine Claude aux effluves d’algue kombu 
 

 

 

 

Notre Chef, Justin Schmitt, travaillant avec des produits de qualité et au fil des saisons, certains plats peuvent être 

susceptibles de ne pas être présents ou d’être modifiés. 
 

Carte allergène disponible sur demande 

Origines des viandes et poissons : France 

Prix nets, service et taxes compris 


