AU SEIN DU BAR A CHAMPAGNE

L St perrinnid

Charles de Saint-Evremond (1613-1703) est souvent associé & Uart de vivre et & Uessor
du champagne. Exilé en Angleterre, il contribua a populariser le vin effervescent auprés
de Uaristocratie anglaise. Epicurien et fin gourmet, il célébrait le plaisir des bonnes
choses, faisant ainsi du champagne un symbole de raffinement et de convivialité.

Charles de Saint-Evremond (1613-1703) is often associated
with the art of living and the rise of champagne. Exiled to England, he helped popularize
sparkling wine among the English aristocracy. An epicurean and refined gourmet, he
celebrated the pleasures of fine things, making champagne a symbol of elesance
and conviviality.



Service from 12:00 p.m. to 2:00 p.m.
Sunday and Monday service from 7:00 p.m. to 9:30 p.m.

STARTER, MAIN COURSE OR MAIN COURSE, DESSERT 35 €
STARTER, MAIN COURSE, DESSERT 48 €
STARTER, MAIN COURSE, CHEESE & DESSERT 58 €

~ STARTERS ~

Fresh tomatos salad, crunchy fennel,
Verneuil “faisselle” cheese with basil

Trout with sorrel and green beans salad

Fresh seasonal velouté
~ MAIN COURSES ~

Fish of the day roasted, variety of courgettes,
herbaceous “Sauce vierge”

Pork chop grilled with potatos “Chateau”,
Gribiche sauce

Creamy spelt with local cheese
and leek confit

~ CHEESE & DESSERTS ~
Cheeses plater

Brioche perdue, honey roasted nectarines,
vanilla cream

Chou profiterole, praline ice cream

Please let us know about any allergies
or dietary restrictions.



Service de 12h00 & 14h00
Service le dimanche et lundi de 19h00 a 21h30

ENTREE, PLAT OU PLAT, DESSERT 35 €
ENTREE, PLAT, DESSERT 48 €
ENTREE, PLAT, FROMAGE & DESSERT 58 €

~ ENTREES ~

Salade de tomates fraiches et fenouil croquant,
faisselle de Verneuil au basilic

Truite a loseille, salade d’haricots verts

Velouté frais de saison

~ PLATS ~

Poisson de la Criée roti, variation de courgettes,
sauce vierge herbacée

Cote de cochon grillée, pomme Chateau,
sauce Gribiche

Petit épeautre crémeux aux fromages de notre
région,confit de poireaux

~ FROMAGE & DESSERTS ~
Assiette de fromages

Brioche perdue, nectarines réties au miel,
créme vanillée

Chou profiterole, créme glacée pralinée

N’hésitez pas & nous faire part de
toute allergie ou restriction alimentaire



. ?WM?/%W » Menu

Service from 2:00 pm to 6:00 pm

~ SAVORY DELIGHTS ~

Caesar salad, La Valliere style 28€
Platter of local cheeses 19€
Louise’s avocado toast 19€

French fries 18€
Melon from Charente with cured ham 19€

Black Crimea tomato, sherry vinegar, spring onion, basil 21€
~ SWEET TREATS ~

Fresh seasonal fruits 19€

Strawwberry soup with a minty fresh twist 17€

Chocolate — vanilla gourmet verrine 16€



Menw « Dbtonte ?WW »

Service de 14h & 18h

~ GOURMANDISES SALEES ~

Salade César, facon La Valliere 28€
Fromages de la région 19€
Tartine d’avocat de Louise 19€
Frites maison 18€
Melon des Charentes et jambon de pays 19€

Tomate noire de Crimée, vinaigre de Xéres,
oignon nouveau, basilic 21€

~ DOUCEURS SUCREES ~

Fruits frais de saison 19€
Soupe de fraises, fraicheur mentholée 17€

Verrine gourmande chocolat-vanille 16€



VOTRE HOTEL DE LUXE DANS UN CHATEAU DE LA LOIRE

Edifié dans la vallée des rois de France et niché en pleine nature, ce chdteau du XVle siécle
accueillit les premiéres villégiatures de la jeune Louise, future Duchesse de La Valliere et
grand amour de Louis XIV. Devenu un hotel de luxe, il accueille désormais ses hotes pour
un voyage dans Uhistoire de France et celle des favorites royales. Au travers des décors et
objets fastueux de Uhotel, du spa et du restaurant, plongez-vous dans la sensualité et
l’¢lésance des siécles passés et évades-vous avec nos services signature.

Welcome to the Chateau Louise de La Valliere, a luxury Chateau Hotel imagined like a jewel
and an invitation — an invitation to a voyage outside of time. Set in one of the most
beautiful parts of France, close to the Royal town of Amboise, this sixteenth century chateau
was home to the early adventures of the young Louise, the future love of the Sun King’s life.



