
Découvrez nos menus du jourDécouvrez nos menus du jourDécouvrez nos menus du jour



Tataki de thon rouge au sésame, crémeux de poivrons
grillés aux notes de Wasabi

-
L'œuf fermier en meurette du Souzy en fumée de fût de

chêne
-

Homard bleu de Bretagne en salade, Bergamotte  (+2€*)

EntréesEntréesEntrées

PlatsPlatsPlats
Grenouilles fraîches comme en Dombes au beurre de

Bresse
-

Magret de canard en longitudinale aux douceurs de
melon charentais, jus court à la fleur de Sureau

-
Saumon Bomlo à l'unilatérale légèrement fumé aux

douceurs de Morgon
-

Chartreuse de Homard bleu de Bretagne, 
Shitaké au jus de soja  (+3€*)

DessertsDessertsDesserts
Abricots rôtis au thym et serpolet, sablé Breton, crémeux

vanille, noix de macadamia
-

Crumble chocolat caraïbes, suprême de citron,
framboise, mélisse

15€





14€





20€

28€





26€





25€





30€

10€





10€

*supplément si choisi dans le menu à 45€



Menu à 63€Menu à 63€Menu à 63€

Mise en bouche du chefMise en bouche du chef




EntréeEntrée




PlatPlat




FromageFromage




DessertDessert

Menu à 45€Menu à 45€Menu à 45€   

Mise en bouche du chefMise en bouche du chef




EntréeEntrée




PoissonPoisson




ViandeViande




FromageFromage




DessertDessert



Nos principaux fournisseurs sont :

Maison Chapolard Reyrieux 
Maison Masse Limonest 

Les Glacières du val de Saône Villefranche sur Saône
La maison JMG Saint Jean d’Ardière 

Metro Limonest 
Pomona, Terre Azur

Maison Diennet, Montmerle sur Saône 
Le Père Michon, Servas

L’huilerie Beaujolaise, Beaujeu
Fromagerie La Jeune France, Montmerle

Boucherie Guillemot, Beaujeu
Nos petits producteurs locaux

Nos plats sont faits maison

Nous mettons à disposition nos différents espaces pour vos séminaires, événements
familiaux (anniversaire, EVJF, mariage..).

Envie de vous sentir vivant, besoin de vous faire plaisir, juste écouter vos envies,
simplement, manger, boire de bonnes choses.

Privatiser notre espace bien être et sa piscine, se faire masser..
Déguster le présent, vous sentir libre.

N'hésitez pas à nous solliciter pour plus d'informations :



Tél : 07.61.50.11.17
Mail : welcome@chateaudusouzy.com

Notre chef David Tauvie,
et toute l’équipe du Château

vous souhaitent un bon appétit !


