Chateau Le Prieure

Restaurant gastronomique
"Le Castellane"
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M ENU

"Le Castellane”
85€

Menu en 5 temps servi pour I’ensemble de la table
Five-course menu served for the entire table

Pressé de volaille, canard et foie gras, arcichauts crémeux, condiment a la figue, noisettes
Pressed poultry, duck and foie gras, creamy artichokes, fig condiment, hazelnuts

090
X

Dos de rouget-grondin, fenouil ¢tuvé et shitake, quinoa d’Anjou croustillant, jus fagon soupe de poisson
Red gurnard, braised fennel and shiitake, crispy Anjou quinoa, fish soup-inspired jus

G!’B
x

Boeuf Rouge des Prés roti, textures de carottes, terrine de boeuf mode a la moutarde, jus aux sucs de vin rouge
Roasted Rouge des Prés beef, carrot textures, beef terrine with mustard, red wine jus

G\,O
x

Fromages aftinés (supplément 14 €)
Matured cheese trolley (extra €14)

b
x

Pré-dessert du moment
Pre-dessert of the day
0!’3
x

Poire pochée a la vanille et champignons, gavotte a la poudre de champignons, sorbet poire et caramel beurre salé¢
Vanilla-poached pear & mushrooms, mushroom powder gavotte, pear and salted butter caramel sorbet

@ Nos plats sont préparés sur place avec des produits locaux et de saison.
0> Our dishes are prepared on site with local and seasonal products.

Ces préparations sont susceptibles de contenir des allergénes (la liste est disponible a l'entrée du restaurant).



M E NU

0 / .
“Au fil de nos regions”
Entree - Plat - Dessert - 59,00€

“Instant”
Entréee-Plat - 49,00€ ou Plat-Dessert - 43,00€

r
Entree
Raviole de champignons du musée de Saint-Hilaire, jaune d’ceuf marine soja/xeres, oseille et herbes
Saint-Hilaire museum mushroom ravioli, soy and sherry-marinated egg yolk, sorrel and herbs
Ou/Or

Press¢ de volaille, canard et foie gras, artichauts crémeux, condiment a la figue, noisettes
Pressed poultry, duck and_/oie gras, creamy artichokes, fig condiment, hazelnuts

G\!’Q
Plat

Dos de rouget-grondin, fenouil écuvé et shitaké, quinoa d’Anjou croustillant, jus fagcon soupe de poisson
Red gurnard, braised fennel & shiitake, crispy Anjou quinoa, fish soup-inspired jus

Ou/Or

Boeuf Rouge des Prés roti, textures de carottes, terrine de boeuf mode a la moutarde, jus aux sucs de vin rouge
Roasted Rouge des Pres beef, carrot textures, beef terrine with mustard, red wine jus

G’O
x

Fromages affines (supplément 14 €)
Matured cheese trolley (extra €14)

G\!O
Dessert

Poire pochée a la vanille et champignons, gavotte a la poudre de champignons, sorbet poire et caramel beurre salé
Vanilla-poached pear & mushrooms, mushroom powder gavotte, pear and salted butter caramel sorbet

Ou/Or

Chou-éclair croustillant, ganache chocolat Guanaja 70%, financier grué cacao, glace ala sauge
Crispy choux éclair, 70% Guanaja chocolate ganache, cacao nibﬁnancier, and sage ice cream

@ Nos plats sont préparés sur place avec des produits locaux et de saison.
0> Our dishes are prepared on site with local and seasonal products.

Ces préparations sont susceptibles de contenir des allergenes (la liste est disponible a entrée du restaurant)
prep P g P



M ENU

“Menu du marche”
38€

Servi au déjeuner du mercredi au samedi
Served for lunch from Wednesday to Sacurday

Entrée

Version contemporaine de l'endive au jambon, cromesqui de béchamel, créme de lard
Contemporary take on endive with ham, bechamel croquette, and bacon cream

G‘!@
Plat

Volaille fermiere du Maine a la royale facon civet, légumes et fruits d’automne en garniture
Maine free-range poultry a la royale, prepared in the style of a game stew, with autumn vegetables and fruits

8\9’8
x

Fromages

Fromages affinés (supplément 14 €)
Matured cheese trolley (extra €14)

G\:’c’
Dessert

Ile flottante a la feve de Tonka, opaline et vaporeux
Tonka bean floating island, opaline and airy

@ Nos plats sont préparés sur place avec des produits locaux et de saison.
0> Our dishes are prepared on site with local and seasonal products.

Ces preparations sont susceptibles de contenir des allergenes (la liste est disponible a l'entrée du restaurant).



A LA CARTE

4
Entrees

Version contemporaine de 'endive au jambon, cromesqui de béchamel, créeme de lard
Contemporary take on endive with ham, bechamel croquette, and bacon cream

Raviole de champignons du musée de Saint-Hilaire, jaune d’ceuf marine soja/xeres, oseille et herbes

Saint-Hilaire museum mushroom ravioli, soy and sherry-marinated egg yolk, sorrel and herbs

Pressé de volaille, canard et foie gras, artichauts crémeux, condiment a la figue, noisettes

Pressed poultry, duck and foie gras, creamy artichokes, fig condiment, hazelnuts

Plats

Volaille fermiere du Maine a la royale facon civet, légumes et fruits d’automne en garniture

Mainefrec—rangc POllllTy d la royale, prepared in Ch(’ style ofa game stew, wlth autumn vegetables andfruits

Dos de rouget-grondin, fenouil ¢tuve et shitake, quinoa d’Anjou croustillane,

jus facon soupe de poisson
Red gurnard, braised fennel & shiitake, crispy Anjou quinoa, fish soup-inspired jus

Boeuf Rouge des Prés roti, textures de carottes, terrine de boeuf mode a la moutarde,

jus aux sucs de vin rouge
Roasted Rouge des Prés beef, carrot textures, beef terrine with mustard, red wine jus

Plateau de Fromages - 14.00€

Desserts

Ile flottante a la feve de Tonka, opaline et vaporeux
Tonka bean floating island, opaline and airy

Chou-¢clair croustillant, ganache chocolat Guanaja 70%, financier gru¢ cacao, glace a la sauge
Crispy choux éclair, 70% Guanaja chocolate ganache, cacao nibfinancier, and sage ice cream

Poire pochée a la vanille et champignons, gavotte a la poudre de champignons,
sorbet poire et caramel beurre salé
Vanilla-poached pear & mushrooms, mushroom powder gavotte,

pear and salted butter caramel sorbet

21,00€

21,00€

25,00€

25,00€

28,00€

28,00€

12,00€

14,00€

14,00€



SUGGESTIONS DU MOMENT

Langoustines d’Ecosse juste raidies, Vichyssoise et kimchi
de concombre, dentelle de sarrasin et sucs de crustaceés

£L
Scottish langoustines gently seared, with vichyssoise and 26€
cucumber kimchi, buckwheat tuile and shellfish jus
Le Lievre a la royale fagon Antonin Caréme,
legumes et fruits d’automne en garniture
\l . L
Hare a la Royale, Antonin Caréme style, 36“

with autumn vegetables and fruits




Notre restaurant gastronomique "Le Castellane”
vous accueille du mercredi au dimanche
pour le dé¢jeuner de 12hoo a 13h30
et du mercredi au dimanche

pour le diner de 19hoo a 20h30

/ . .
Pour toute demande de réservation ou renseignement,
VOUus pouvez nous contacter au : 02 41 67 90 14

ou par email : prieure@lamaisonyounan.com



Les femmes et les hommes d ]’ombr' qui ceuvrent
pourl Prieure, ¢lev produLt eurs

A

maraic h >TSS

Didier Pil, maraichers éco-responsable, 2 Allonnes

Fred Poupard, Langevine, producteurs fruits et
légumes, 2 Longué-Jumelles

Famille Corvaisier, douceur Angevine, éleveur
bovins, produits laitiers 2 Longué

Famille Lenud, escargots de Mouliherne,
héliculteur 4 Mouliherne

Famille Georget-Blain, fruits rouges 2 Varennes-
sur-Loire

Bourreau Philippe, le Moulin de I’Air, maraicher,
pisciculture 4 Brain sur Allonnes

Coin fromage, 2 Bagneux

Famille Abbott, Quinoa d’Anjou, les Cossoniéres,
Longué-Jumelles

Crémerie de I’Aubance, 4 Brissac-Quingay

Le fournil des fréres Pez, 3 Chenehutte Tréves
Cunault

EARL Delalande, 4 Villebernier

Musée du champignon, a Saint-Hilaire-Saint-
Florent

A vous

¢t autres

cants

d1r1g

Philippe Bouteiller, SAVIA, 2 Saumur

* Famille Ténart, Promocash, 8 Saumur
* Terre Azur, fruits et légumes 3 Angers
* SPLO, produits laitiers & L’Hermitage

* Le comptoir de l'huile d’olive, Dérécocinaria 2
Toulouse

* Eurovanille, Paris

* Mr Dénéchaud, miel d'Anjou, 2 Loire Authion
* Les confitures de Flo, 3 Montreuil-Bellay

* Max Café, Azay-le-Rideau

* Torréfaction, Saint Nicolas, Saumur

* Quinoa d’Anjou, Famille Abbott, les Cossoniéres,

Longué-Jumelles
* Maison Mitteault, foie gras & Chalandray (86)

* Aveline, matériel hygiéne, Francois Derivery a
Joué-les-Tours

* Langle, produits hygiéne 4 La Riche

tous, Merci !



' P
Cnitrée
Effeuillée de melon et jambon Serrano

Ou

Foie gras de canard mi-cuit, chutney de fruits, pain toasté
~ \ Ve
_©:
7
Plat
Viande du moment, pomme dauphine et poélée de champignons

Ou

Dos de poisson au beurre citronné, légumes de saison, tagliatelles
N
_/@\
-
Deooert
Salade fruits frais, sorbet du moment

Ou

Cookies et mousse au chocolat noir
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Premiére Toque au Castellane

Richard Prouteau et son équipe ont décroché leur 1re Toque Gault et Millau. Une belle récompense pour le chef du restaurant le Castellane, au chateau Le Prieuré de Chénehutte.

Chef du restaurant le Castellane au chateau Le Prieuré de Chénehutte, pres de

Saumur, Richard Prouteau vient de décrocher, avec son équipe, une premiere Toque
Gault et Millau. Rencontre.

Cette Toque Gault et Millau était attendue, espérée ?

Richard Prouteau :

« Non, pas du tout. Ca a été une bonne surprise. On essaye de faire un travail de
qualité depuis plusieurs années (N.D.L.R. le chef, originaire du Tallud, prés de
Parthenay, dans les Deux-Sévres, est arrivé au ler septembre 2017), c’est une belle
récompense. »

On dit que vous étes disciple d’Escoffier, qu’est-ce que cela signifie ?

« Quand je travaillais au chateau d’Artigny, a Montbazon (Indre-et- Loire), on avait eu
une semaine avec le Meilleur ouvrier de France Didier Aniés, qui faisait partie de
I'association Auguste Escoffier.

C’est comme ¢a qu'avec quelques autres chefs, on est devenus Disciples d’Escoffier.
Et méme si la cuisine a beaucoup évolué depuis ce monsieur, on lui doit
énormément. Quand on était a I'école, le livre Ritz Escoffier, c’était la base. »

Comment définir votre cuisine ?

« J'essaye d'avoir le plus de produits locaux possible, tout en apportant une touche
créative.

On est en 2023, les gens attendent une cuisine plus raffinée et moins riche
qu'autrefois.

Aujourd’hui, par exemple, on est plus sur I'huile d'olive que le beurre systématique,
du moins sucré, beaucoup plus de fruits que de cremes dans la patisserie, du
chocolat plus amer.

On travaille aussi beaucoup avec des herbes, les fleurs comestibles et on a la
chance d’avoir des producteurs juste a coté. »

Fruits et légumes locaux et de saison, d’accord. Qu’en est-il pour la viande et le
poisson ?

« C’est pareil. Je ne prends que de la viande frangaise et au plus prés de chez nous.
De la Rouge des prés, qui est la race locale pour le boeuf ; de I'agneau et du veau
des Pays de la Loire, du cochon breton, etc.

Coté poisson, je privilégie ceux péchés sur les cotes francaises et je fais attention a
la saisonnalité : la lotte au printemps, du Saint-Pierre I'été, du rouget a I'automne, les
Saint-Jacques ['hiver... »

Proposez-vous aussi des assiettes plus végétales ?

« On propose toujours énormément de légumes et on s'adapte a la clientele
végétarienne, bien sar !

J'ai eu ma premiere place de chef en 2001, au Luxembourg.

La-bas, il y avait une grosse clientéle nord européenne végétarienne, donc j'avais pris
I'habitude de travailler des plats adaptés. »

Est-ce une tendance marquée ?

« Oui, les gens vont de plus en plus vers des assiettes végétariennes.

Mais on a aussi des clients qui, chez eux, achétent moins de viande ou de poisson, non
seulement parce qu'ils coltent de plus en plus cher, mais également parce que ces
produits ne sont pas si faciles & cuisiner et ils ont plaisir & venir les déguster au
restaurant. »

Un plat, on s’en souvient aussi pour sa sauce...

« C'est toujours ce qui fait la différence.

Un cuisinier qui fait ses fonds, ses jus, ses fumets, séduira toujours les clients.

Ici, on travaille beaucoup en mettant les sauces a part.

L'assiette arrive devant le client et il en découvre une deuxiéme version lorsque le
serveur verse la sauce.

Ensuite, on la laisse a coté du client, qui peut se resservir.

Ca fait plaisir, ca apporte un coté gourmand. »

< ¥
Richard Prouteau, chef du restaurant le Castellane au ch;t’ea’u Le Prieuré (Maison Youn::lyr}[d(eﬁl;{e\:wﬁljune.
Qu’est-ce qui, dans votre cuisine, fait la différence ?
« Des petites touches, des alliances inattendues.
Un sorbet estragon, par exemple, avec un dessert chocolat cassis.
C’est ce qui apporte la note florale et qui aiguise la curiosité parce que ce godt anisé de
I'estragon vient contrebalancer 'amertume du chocolat et I'acidité du cassis.
On fait aussi un sorbet d'asperges blanches dans une entrée avec un crumble
parmesan, un pistou roquette et noix de pécans.
On travaille également avec des herbes et des fleurs comestibles comme I'herbe a curry
; les feuilles de capucine pour le c6té amer, piquant et un peu moutardé ;
l'oyster plant pour son goQt d’huitre ; la fleur de bourrache pour son coté Iégérement
iodé...
C’est joli sur I'assiette mais surtout, ¢a apporte quelque chose d'intéressant au go(t.
C'est ¢a aussi 'intérét de venir au restaurant, découvrir un produit que l'on pourrait
manger a la maison mais proposé de fagon un peu plus extraordinaire, avec notre
savoir- faire. »

Votre menu doit, lui aussi, suivre le cours des saisons...

« Tous les quinze jours, nous changeons soit I'entrée, soit le plat, soit le dessert.

Si bien que toutes les six semaines, le menu est entierement renouvelé.

Pour nous, c'est trés intéressant parce qu'il n'y a pas de routine, mais c'est aussi
important pour les clients.

Car méme si I'été nous avons une belle clientéle touristique, les locaux, les habitués,
sont extrémement importants et ils viennent toute I'année pour faire des découvertes. »

Est-ce que cette Toque vous met une certaine pression pour l’avenir?

« Non. J'ai eu la chance de connaitre ¢a dans d'autres établissements et il ne faut pas
se prendre la téte.

Plus on va chercher les choses, moins ca fonctionnera.

Il faut continuer de faire ce qu’on sait faire, sans prétention.

Jai la chance d'avoir un second, Benoit, qui est aussi originaire de Gétine (Deux-
Sevres) et avec qui nous formons un trés bon binéme, il m'apporte énormément.

Un chef tout seul ne peut rien faire, mais avec de la rigueur, de I'organisation, une
équipe qui s’entend bien et sur laquelle on peut compter, on progresse.

Donc on va continuer d’avancer et si la reconnaissance de notre travail suit, ce sera tant
mieux. »

Camille
FERRONNIERE
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