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RESTAURANT

LA COUR D EURS
HOTEL DE LA CITE ROYALE

La Cour des Saveurs dans
I'ancienne salle d’audience
4’

Au sein de notre restaurant, Christophe Vasseur, Maitre Restaurateur
et son chef Frederic Breton ainsi que toute son équipe
VOUSs proposent une cuisine maison, inventive et contemporaine
gui saura mettre en valeur la gastronomie locale
et les produits de saison.

Nous travaillons essentiellement avec des producteurs locaux :

- Laiterie de Verneuil - Verneuil - (lait, beurre)
- Crémerie du chateau - Loches - (fromages)
- La Loére - Civray-de-Touraine- (cola, limonade, thé glacé)
- Sologne frais - Blois - (viandes)
- Boulangerie patisserie Laurent - Loches - (pains, viennoiseries)
- Boulangerie patisserie Samson - (pains, viennoiseries)
- Terre exotique - Rochecorbon - (poivres et épices)
- Valifruit - Tours - (fruits et légumes)
- CapMarée - Tours - (poissons)
- Vergers de la Manses - Sepmes - (jus de fruits)
- Chants de Blé - Saint-Epain - (farines)
- Jérome Saintagne - Varennes - (miel)

Les horaires d'ouverture ouvert :

Du mardi au samedi de 12h15 3 13h30 et de 19h15 & 21h00 (du 15/09 au 31/05)
Du mardi au samedi de 12h15 3 13h30 et de 19h15 & 21h30 (du 01/06 au 14/09)

fermé le Dimanche et le Lundi

4‘_

hotel-citeroyale.com
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2250 €
26.50 €
14.50 €
1250 €
1550 €

hotel-citeroyale.com

meru

Entrée, plat ou Plat, dessert
Entrée, plat, dessert
Ardoise de fromages de la Crémerie du Chateau

Ardoise de charcuteries
et charcuteries

Accras de poissons

KK OO0 XK OO0«



P OOOD),

@

N\
ZON

ORA®

N\
2\

XSO

ROORE

Menu

Entrée, plat ou Plat, dessert 37.00 €

Entrée, plat, dessert 43.00 €

Topinambours et noisettes 100% végétal*
Bulbes de topinambours roussis, noisettes au lait mousseux, épeautres torréfiés

Betterave, ceuf et raifort

Betterave, sa peau brilée, ceuf dur décomposé au raifort, échalotes frites,
vinaigre de pomme et huile de sésame, ketchup de betterave

Endive, Jambon, Gruyére et Ricotta

Chicon a I'étuvée, jambon de Paris de la charcuterie Berruet, liés a la ricotta, tuile
de gruyere, émulsion de pain bralé

—’ S

Le retour de criée

Poisson du marché vapeur, panais au beurre, fond de volaille au lait de coco et
curry rouge, poudre d'agrumes, Kiwi, pate de citrons confits

Pot au feu de paleron de boeuf limousin

Paleron de boeuf juste saisi, servi saignant dans un consommeé de boeuf,
scorsoneéres et carottes multicolores, condiment moutarde, vin rouge sirupeux et
jus de pommes.

Héliantis et Oca du Pérou 100% végétal*

Panaché de ces tubercules posés sur une mousse légere de gratin dauphinois, ail
noir et huile d'olive, croustillant de polenta.

Dessert au choix a la carte

hotel-citeroyale.com
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Menu

Menu en 4 temps 57.00 €

Amuse-bouche

Topinambour et foie gras

Crémeux de topinambour, fine lamelle de foie gras cru et huile de café

St Jacques et racine de persil

Noix de St Jacques saisies, les bardes frites, racine de persil, fumet de St
Jacques crémé au persil plat, noix de cajou.

Filet de canette, vieux navets et baies roses de Madagascar

Supréme de canette réti, boule d'or et rutabagas dorés a I'huile de noisette,
jus gras aux baies roses de Madagascar, zests d'agrumes.

Tarte fine aux pommes, cannelle

Fine nougatine, pate de pistache, pomme fruit infusée au cidre, creme
glacée a la cannelle.

hotel-citeroyale.com

YOO

QOO0

AN

XK

PO



QOSOO

N\

QLKL

ZON

2SO

ROORG

Menu

Pour les traditionnels 13.50 €

Jambon ou steak haché

servi avec des pommes de terre grenailles ou pates
ou

Poisson du marché et ses légumes du moment

2 boules de glace ( saveurs du moment )

Pour les gastronomes (jusqu'a 12 ans) 1950 €

Laissez carte blanche au chef, il s'occupe de vous élaborer un menu
en 3 plats pour satisfaire les papilles de vos gastronomes selon vos
préférences entre poisson ou viande.

hotel-citeroyale.com
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A la carte

Topinambours et hoisettes 100% végétal* 15.50 €

Bulbes de topinambours roussis, noisettes au lait mousseux, épeautres torréfiés.

Betterave, ceuf et raifort 1550 €

Betterave, sa peau brdlée, ceuf dur décomposé au raifort, échalotes frites, vinaigre de
pomme et huile de sésame, ketchup de betterave.

Endive, Jambon, Gruyére et Ricotta 1550 €

Chicon a I'étuvée, jambon de Paris de la charcuterie Berruet, liés a la ricotta, tuile gruyeére,
émulsion de pain bralé.

St Jacques et racine de persil 21.00 €

Noix de St Jacques saisies, les bardes frites, racine de persil, fumet de St Jacques crémé au
persil plat, noix de cajou.

’ —

Pot au feu de paleron de boeuf limousin, scorsonéres, carottes 26.50€

Paleron de beceuf juste saisi, servi saignant dans un consommeé de boeuf, scorsonéres et
carottes multicolores, condiment moutarde, vin rouge sirupeux et jus de pommes.

Retour de criée, curry rouge, panais 2650 €

Poisson du marché vapeur, panais au beurre, fond de volaille au lait de coco et curry rouge,
poudre d’'agrumes, kiwi, pate de citrons confits.

Héliantis et Occa du Pérou 100% végétal* 26.50 €

Panaché de ces tubercules posés sur une mousse légére de gratin dauphinois, ail noir et
huile d'olive, croustillant de polenta.

Filet de canette, vieux navets et baies roses de Madagascar 3250 €

Supréme de canette réti, boule d'or et rutabagas dorés a I'huile de noisette, jus gras aux
baies roses de Madagascar, zests d’agrumes.

Cote de boeuf au poivre cubébe 80.00 €

Servie avec une sauce au poivre cubébe et gratin dauphinois.
*' peut contenir des traces de lactose et oeuf

hotel-citeroyale.com
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A la carte

I ’ S
Tartare de boeuf Classique 23.00€
Tartare de boeuf "Saint-Antoine" au chévre sec 24,00 €
¢ _
Salade d’endives et graines de chanvre, sauce yaourt au vinaigre de Xérés et
menthe, lamelles de filet de volaille, crolGtons de pain. 17.50 €
¢ _
Plateau de fromages sélectionnés par la Crémerie du Chateau 15.50 €
¢ _
Blanc a manger, insert et opaline d’agrumes 12.00 €

(Euf neige, coeur coulant et croustillant d'agrumes, creme anglaise légeére,
foisonnée a la vanille.

Baba bouchon au vieux rhum, 12.00 €

Servi avec une creme crue vanillée et Rhum Ambré de Martinique

Pomelo et thé vert de Provence 12.00 €

Fine gelée de pomelo, supréme de pomelo au thé vert de Provence, eau
effervescente, sorbet yaourt, creme chantilly, amandes grillées.

hotel-citeroyale.com
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