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Retrouvez l'ensemble
de nos producteurs el
¢leveurs partenaires qui
contribuent chaque our
@ vous proposer des
produits de qualité
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Produits a emporter

Depuis  de  nombreuses
annees, le chef Marc

“hnsnannan

“hane

¢ Meurin propose.  un
¢évantail de  produits &
cmporter, 1 est également
possible de repartir avec
un menu special  a
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La saison des mariages

"5 VERSUN RETOUR DES 1 SE RESSOURCER CET £TE o
CEREMONIES ? B AU CHATEAU = o

ETABLISSEMENTS MARC MEURIN ot %
Membres des Grandes Tables du Monde, du Guide Rouge, du réseau Relais & Chateaux. q)iigﬁ GTRAAB'{%gs

by REIALS &
MICHELIN MONDE ¢ ?{h’.kl’::\l‘l\
/



www.lechateaudebeaulieu.fr

B

Un goiit d'éte

LA RECETTE DE L'ETE

par le (,'/.'n/' mare Meurin

T Gaspacho de tomates,
[‘es lngredlents ”7“”[:(’ concombre

Pour le gaspacho
ur le gaspach

BIENVENUE EN TERRASSE !

Ikg de tomates / 2 cuilléres de concentré de tomates /

1 verre de vin blanc / 2 branches de liveche / 2 branches

de basilic / sel de ¢élert / Poivre blanc / Tabasco

Pour le granité
1 concombre

Le temps d'un repas, venez vous ressourcer au coeur de
notre parc arbore, dans notre brasserie Le Jardin d'Alice
Ouvert tous les jours pour le déjeuner et le diner, notre
Chel Marc Meurin accompagne de son chef exeécutif, Ca-
mille Delcroix, sauront vous faire découvrir les trésors de
notre terroir. Lalhiance de nos cocklails, nos sélections
vinicoles et de nos recettes vous feront, le temps d'un in-
stant, oubli€ le stress de la vie quotidienne.
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LA VENTE & LES MENUS
A EMPORTER

La Recette Couper  les tomates €n  morceéaux

Les faires suer avec e céleri branche et
concentre de tomates. Déglacer au vin blanc et mouiller a
hauteur, soit avec de 1'cau soit au bouillon de volaille
Laisser cuire 1h a feu doux.
Passer le tout au moulin a legumes puis au chinois
ctamines. Assaisonner et laisser infuser une nuit en vy incor
porant le basilic et la liveche.

Le granité :

Mixer le concombre puis le congeler

Une fois congeler, réaliser des copeaux pour obtenir un
granite,
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Décoration :
Agrementer le tout de mini tomate cerise multicolore, de
pluche de basilic ¢t parmesan

Depuis quelques années Marce Meurnin propose ses con-
hiseries a emporter, pour notre plus grand plaisir
Des aujourd’hui, découvrez toutes les semaines, son

menu a emporter ». Composé dune entrée, d'un plat et d'un
dessert. Mare Meurin S'invite a votre table. Les retraits sont
proposes  dans  notre  Clablissement  de  Busnes.
Les commandes doivent étre réahisées dans un deélai maxi-
mal de 48h, aupres de notre service de réservation

Le Dessert du moment

LA TARTE MYRTILLE BIO

Par t¢léphone @ + 33.3.21L68.88.88 ou par mail sur con
tact@icchateaudeheaulieudr
Les consells avisés de notre Chef vous seront transmis des le

retrant de votre commande,

T L L L T L L L L L L L

La \f‘.'Tfi”l‘ BIO de chez ........
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* Exemple de menu :
Le carpaccio doctopus aux huiles parfumées, Granny Smith, Mayonnaise a Iail

La pressée de pintade, Meli-mélo dharicots verts & haricots beurre, pommes Laurette, Jus dabattis page 2
La tarte aux myrtilles
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Merci a tous nos partenaires

« A la Ferme de Béthune » (62) pour ses fraises - « Les confitures dandressa » a Maurecourt (78)- 1.a so-
ciéte « Bellor » (37) pour ses Truffes - « La Beurrerie Montreuilloise » (62) - SCEA des Bois Blanc a Lillers
(62) pour ses fraises - La fromagerie Bordier (35) pour son beurre et vaourt fermier - « Monsicur BRE-
VART Luc », a Busnes (62), pour les échalotes » - « SARL Champi-Montagne » pour les champignons
(63) - « DALMEIDA Josette, cressicultrice (62) - « La Fermer des Bio Oeufs » (62) - « Desailly Gille » pour

sa cremene (62) - « Eurovanille » (62) -
(62) - « Gillardeau » (17) - « huilerie

« Flandre Pigeonneau », Mr DEQUIDT
Beaujolais (69) - « JA Gastronomie »

pour la viande (49), Le clavier de 23 .\:: chez « Kaviari », Fromages af-

o g S a2 v L - . P - :

finés de « La Prairie » a Béthune -} t;‘ (62) - Huile dOlive du « Carré
Qi 'N

des Huiles » (13) - Fruits et &
» (59) - La volaille de chez «

fruits secs de chez « Manola »
Boulogne (62) - Le foie gras de

chez « Méo » (59) - la Poularde

Jus de fruits de chez « Milliat » «*
Fréres » - Produits patisserie de

5 légumes Bio de chez « Leclaire
Licques Volailles » (62), Les

(59) - La pécherie « Martin » a

chez « Masse » (94)- Le café de

ol de Bresse de chez « Miéral » -

"*P (62) - Fruts de chez « Mort

< chez  «Puratos» - «Saveur des

g 2 x - » ’. ~* K 2 =
terroirs” - Les asperges de Mal- O i lemort du « Domaine St Vincent »
» . . - a . - — .

(13) - Les legumes Bio de « Spenninck, Pro, Bio Nord » (59) - Les fraises de chez

« La ferme des 3 pommes » a Bourecq (62) et des « Serres de Casalisa » a Gonnehem (62) - Fruits de
Saison de chez « Tonus » a Béthune (62) - Produits sec de chez « Transgourmet » (62) - Le chocolat «
Valrhonna »...
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@ FOCUS SUR.... BrZgavuesnnir:

La Goudale est une bi¢re de garde, brassée a Créée en 2015, La Goudale Ambrée est compaosée de malts
Arques (dans le Pas-de-Calais), par la Brasseric de Lorré¢fics
Gayant depuis 1994,
D'aprés son étiquette, la Goudale tire son nom d'un élément  §  La Goudale IPA est composce de plusicurs houblons d'origine
historique : « Au xive si¢cle, les bonnes bidres Ctaient appelées  § américaine (des plaines du Yakima)
Goudale, Goudalle ou Good Alel. Hlles se vendaient deux de :
niers le pot, chez un marchand nomme le Goudalier. » :
Le terme pourrait aussi provenin, comme pour l¢ mot gascon
goudale, d'une métatheése de goulade (¢ goulte »),
La Goudale
Créde en 1994, la Goudale est une bicre blonde de garde de fer- 2
mentation haute et titre un degré dalcool de 7.2 %. Elle est
composée & partir de trois varietés de houblon des Flandres,
deux variétés de malt (malt pale et malt caramel), de trois 3
céréales (orge, blé et riz) et d'épices (coriandre ¢t écorces d'or- 3
ANYeS ameres)

Il

:  Créée en 2015, la Goudale de printemps est produite & partis
d'une variete d'orge semae au printemps ¢t recoltée en ¢te,

La Goudale se décline sous 5 crus ;

* G de Goudale Grand Cru :
Crede en 2013, 1a °G" de Goudale Grand cru Mandanina cstune 3

association d'un houblonnage & cru et de F'utilisation d'une :
vanéte de houblon Hallertau Mandarnina. :
Créde en 2044, b "G” de Goudale Grand Cru Citra & Amarillo :
est composée de deux houblons provenant des Etats-Unis :
FAmarilio et le Citra. :

Moo Alex Ruont, exclusive CEQ

Restaurant Monsieur Jean, une cuisine estampillée Mare Meurin en plein cceur de Lille.
Cest en 2010, que le chef Mare Meurin installe ses fourneaux a Lille et ouvre le restaurant Monsicur Jean situe & I'entrée de fa

Grand Place face a IOpéra page 3
Menu du Jour : Entrée + Plat + Desscert & 33€  par personne - Plus dinformations @ www.restaurant-monsicurean.fr
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2020, une année pas comme les autres. Sachons étre a la hauteur.

NOS RECETTES PHARES

Souckeux de la qualite et ce depuis ke debat de si camicre
Mare Meunin vous propose tout au long de Fannee des re-
cettes de salson, se basant sur les fondamentaux de 1a cut
sine frangaise et toupours revisité dune pointe doriginal
e et dune présentation hors pairs

Retour sur quelques une de nos recettes:

LES ENTREES :
Let fhan de fole gras; gouttes de Porto/ asperges de Oyes plage
Les noix de Saint Jacques Boulonnaises @ mousseline de celen

le pain perdu de rouget-barbet

caviar dauberyines, fine

satade de fenoull, chutney de poivrons, olives, olgnons doux

Le duo de lngues Luculdius @ fole gras de canarnd on temine, me

li=-melo dasperges blanches | artichauts, tomates

Le cépe : tarte fine, parmesan, Bmbon Ibénco, jus de veau perie

La noix de Saint icques Boulonnaise: poircany, algucs Norn
taploca soultle, jus de voladic

Le fois gras de canard poche: figues, boutlion sangria

La noix de Saint poques: vanations de choux Heurs

Le saumon fumé par nos soins: servi tiede aux blancs de

porcaus

LES PLATS :

Le filet de Daurade au fenouil: tomates confites, riz Pilaf

Le Saint Pierres grecque de legumes

La peche du our pates Linghuine, vierge de iegumes

Le dos de Cabillaud aux fenouil; tartare de champignons, emul
100 CHron yozu

Le filet de bars min ratatoudie, salade de fenoull

le dos de bar a4 la plancha: julienne de legumes ot

ASPCTNCS Verles
Le filet de Licy pune : vierpe de legumes, riz palal
Le filet de Saint Pierre: aubergines confites

Le hiet de Pigeonneau des Flandres: Pommes Laurette, Jus

dabattis 3 W conandre, tomixe de pousses deépinards

PEULS « s

M

La pressee de pintade de Mr Tauzin, pousses d ¢épinards, cham
plgnons de saison
e ln,-,:v

ncau des Flndres @ coings, panais, jus dabatts a &
corand
Le veau

Laurette

cpinards, endives, champignons de saison, pommes

LES DESSERTS :

Le macaron aux fruits rougies © chantilly pistache, rhubarbe
confite a la grenadine, crumble, glace vanilie

Le milk-shake

;ELI\UH PUISSION, Ananas, mangiue, citron ven

Fextures au chocolat Valrhonna: sable, sirop chocolat Dulcey
Le partait hicgeols glace 3 a chicorée, anglaise vaniliée

Le lapin de Paques, fraise

Le Pars-Brest © coulis praking

Le merveillcux : aux fruits exotiques
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LA SALLE ROSE EVENTS

Les Réceptions

Apres plusicurs mois de fermeture, cest dans le cadre
verdovant du Chineau de Beaulicu & Busnes que le chel
Marc Meurin, met a disposition ls salle ¢ Rose Events » de
250m2 entidrement modulable et dediée a vos evence-
MCNLS prves comme professionnels

Surplombée par un majestucux lustre Swarovski, em-
bleme du licu, la salle du Rose Events a L particulanité de
posséder sa propre cusine, ouverte sur la salle afin de
VOUS Proposer unce viale prestation gastronomique as-
suree par une brigade ¢t menee par un maitre dhotel re
spectucux des traditions de Ia table

2020

Sutvez-nous sur les Réseaux sociaux

:

OE®®

Facebook : @ChefMarcMeurin
Instagram: @MarcMeurin_officiel
Twitter: @MarcMeurin

Google+: Marc Meurin Officiel

wrMmeemournens net

Cyéeatiom

Fchatcaudebeaulicu Zmarcmeunn Jlemoeunn
#relaisctchateaux #prdindalice #roscevents #michelin
#monsicurjean #atclicrmarcmeurin #lesgrandestablesdumonde
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CONTACT & INFOS
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CHATEAU DE BEAULIEU

Resorvations au O3 168 S8 S8

(=]

e

wwiw lechateaudebeauliou, fr

@ LATELIER DE MARC MEURIN

Roservations au O3

wwwatelberdermarcmeunn i

E E MONSIEUR JEAN

e Meurin®*® - Jardin dAlice . -,. Musce du Louvre Lens N = rue Pierre Mauroy
109K, rue de Lillers ’ 97, roe Paul Bert ] e SO000 LILLE
' 02550 BUSNES o 62300 LENS ¢ Reservatons au O3 25 07.50.72
-

21182490 WWW.restaurant - monsicur eanty
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Lorem ipsum dolor sit amet, conscctetur adipiscing elit, sed do clusmod

tempor incididunt ut labore et dolore magna aliqua. Ut enim ad minim veniam.




