
 



Cher clients, 

Notre chef et son équipe sont heureux de 

vous accueillir et de vous présenter l’art  

culinaire d’inspiration traditionnelle et ré-

gionale. Nos plats fait maison se conçoivent 

à partir de produits frais et authentiques  

sélectionnés par nos soins.  

 

Notre approche respectueuse de  

l’environnement nous permet à la fois de 

vous proposer une offre gastronomique  

savoureuse à base de recettes éco respon-

sables, et de bien soutenir des producteurs  

locaux. 

Dear guests, 

Our chef and his team are delighted to  

welcome you and share with you the  

culinary art inspired by traditional and  

regional french flavors. Our homemade 

dishes are crafted from fresh, authentic 

products carefully selected by us. 

 

Our  env ironmenta l ly  consc ious  

approach allows us both to offer you a  

delicious gastronomic experience based on 

eco-responsible recipes, and to strongly 

support local producers. 

17, Rue de l’Église - 27600 Vieux-Villez 

Courriel: chateau-corneille@orange.fr  

Site: www.chateau-corneille.fr 

Téléphone: +33 2 32 77 44 77 

Sur simple demande, nous serons ravis de 

vous remettre un « doggy bag » afin que 

vous puissiez emporter vos restes de repas 

ou de boisson si vous le souhaitez. Sachez 

également que nous sommes 

partenaires de l’application « 

Too Good To Go », engagée 

dans la lutte contre le gaspillage 

alimentaire.  

Upon request, we will be happy to provide 

you with a “doggy bag” so you can take any 

leftover food or drinks with you. Please 

note that we are also partnered with the 

“Too Good To Go” app, which 

is committed to reducing food 

waste.  



17, Rue de l’Église - 27600 Vieux-Villez 

Courriel: chateau-corneille@orange.fr  

Site: www.chateau-corneille.fr 

Téléphone: +33 2 32 77 44 77 

Miel / Honey 
« Mes Abeilles » 

38K Rue de la vallée 

Saint-Aubin sur Gaillon 

06.43.95.48.14 

A local, on-site production at the heart of Château Corneille 
backyard, allowing the bees to thrive throughout the year.  

Une production locale et sédentaire au fond de notre parc pour 
que les abeilles profitent de leur vie tout au long de l’année. 

Café 

Entreprise familiale de torréfaction artisanale, proposant 
aux professionnels uniquement des cafés 100 % Arabica, 
certains bio et issus du commerce équitable.  

Les Torréfacteurs Français 

21 place Saint Marc à Rouen 

02.92.24.52.95 

Family-owned artisanal coffee roaster,  
offering professionals 100% Arabica coffees, 
some organic and fair trade.  

« La Maison Clet » 

7 rue Pierre Mendès France 

27400 Louviers 

02.32.40.06.72 
Agitateur de papilles depuis 1957! 

Delighting taste buds since 1957!  

Vins, digestifs et champagnes / Wines, fine spirits & champagnes  

Cidre, apéritif normand, confitures / Cider, Normandy aperitifs, and artisan jams  

« La ferme des Noës » 

Earl des Noës 

Saint-Aubin sur Gaillon 

02.32.53.06.80 
 

Cidre a médaillé à Paris en Or en 2025, Or et Argent en 2024 et 2023 

Cider awarded Gold in Paris in 2025, and Gold and Silver in 2024 and 2023.  

Toutes nos viandes sont d’origine française ou Union Européenne.  

All our meats are of French or European Union origin 
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NOTRE CARTE 

     - ENTREE - 
Focaccia tomates cerises, burrata et pesto basilic 
     Focaccia with cherry tomatoes, burrata, and basil pesto 
Panna cotta d'asperges vertes et truite gravlax 
     Cured trout with green asparagus panna cotta 
Soupe de tomates anciennes, pastèque et crevettes sautées au lait de coco 
     Tomato soup, watermelon, and sautéed shrimp in coconut milk 
Maquereau mariné au ponzu, vinaigrette aux herbes et au kiwi 
     Mackerel marinated in ponzu, herb and kiwi vinaigrette 
Foie gras de canard au pommeau 
     Hard cider duck foie gras  
Tartare de bar aux algues et caviar d’Aquitaine 
     Sea bass tartare with seaweed and Aquitaine caviar 
Asperges blanches rôties, sabayon maltais 
     Roasted white asparagus, Maltese sabayon 
Verdurette de ravioles de foie gras et magret de canard fumé 
     Fois gras ravioli and smoked duck breast salad  

     - PLAT - 

     Roasted duck breast fillet with kumquat, orange and green anise carrot mousseline 
Tartare de bœuf (préparation du chef), salade et pommes de terre grenaille 
     Hand-cut beef tartare (chef's preparation), salad with new potatoes 
Sauté de veau printanier, coquillettes au parmesan 
     Spring veal sauté, parmesan pasta shells 
Vivaneau façon créole, salsa de légumes 
     Creole-style red snapper, vegetable salsa  
Risotto aux petits pois et oignons frits 
     Pea and crispy onion risotto 
Sole de nos côtes façon meunière, salsa de légumes 
     Local sole meunière-style, vegetable salsa 
Filet de bœuf à la crème de morilles, pommes de terre grenaille 
     Beef fillet with morels cream, baby potatoes 
Filet de caille au vinaigre de framboises, gnocchis de betterave 
     Quail fillet with raspberry vinegar, beetroot gnocchi 
Escalope de veau au Pont l’Evêque, mousseline de carottes à l’anis vert 
     Pont l’eveque veau cutlet, green anise carrot purée  

     -DESSERT - 
Tiramisu à la rhubarbe 
     Rhubarb tiramisu 
Entremet framboise, chocolat blanc et thé matcha 
     Raspberry, white chocolate and matcha tea entremets  
Tapioca au lait de coco, tartare de mangue et basilic 
     Coconut milk tapioca, mango tartare with basil 
Royal croustillant chocolat praliné 
     Crispy royal chocolate praline 
Assiette de fromages normands 

   Normandy cheese plate 

Tous nos prix sont nets, taxes et service compris. / Net prices, taxes and services. 



- ENTREE - 
  Focaccia tomates cerises, burrata et pesto basilic 
Focaccia with cherry tomatoes, burrata, and basil pesto 
Panna cotta d'asperges vertes et gravlax de truite 

Cured trout with green asparagus panna cotta 
Soupe de tomates anciennes, pastèque et crevettes sautées au lait de coco 

Tomato soup, watermelon, and sautéed shrimp in coconut milk 
Maquereau mariné au ponzu, vinaigrette aux herbes et au kiwi 

Mackerel marinated in ponzu, herb and kiwi vinaigrette 
 

Petite pause?  Votre trou Normand (Need a break? Calvados with apple icecream) 
 

- PLAT - 
Filet de canette rôti au kumquat, mousseline de carottes à l’orange et à l’anis vert 

Roasted duck breast fillet with kumquat, orange and green anise carrot mousseline 
Tartare de bœuf au couteau (préparation du chef), salade de pommes de terre grenaille 

Hand-cut beef tartare (chef's preparation), salad with new potatoes 
Sauté de veau printanier, coquillettes au parmesan 

Spring veal sauté, parmesan pasta shells 
Vivaneau façon créole, salsa de légumes 

Creole-style red snapper, vegetable salsa  
Risotto aux petits pois et oignons frits 

Pea and crispy onion risotto 
 

- DESSERT - 
Tiramisu à la rhubarbe 

Rhubarb tiramisu 
Entremet framboise, chocolat blanc et thé matcha 
Raspberry, white chocolate and matcha tea entremets  

Tapioca au lait de coco, tartare de mangue et basilic 
Coconut milk tapioca, mango tartare with basil 

Royal croustillant chocolat praliné 
Crispy royal chocolate praline 

Assiette de fromages normands (supplément 1.50 euros) 
   Normandy cheese plate (1.50 eur extra charge) 

MENU CHIMÈNE  

ENTREE - PLAT - DESSERT  36.50€ 
(First course, main course and dessert) 

 

ENTREE - PLAT - FROMAGE - DESSERT  48,50 € 
(First course, main course, cheese platter and dessert) 

 

TROU NORMAND  + 4,50 € 

Tous nos prix sont nets, taxes et service compris. / Net prices, taxes and services. 



MENU LE CID  

- ENTREE - 
Foie gras de canard au pommeau 

Hard cider duck foie gras  
Tartare de bar aux algues et caviar d’Aquitaine 
Sea bass tartare with seaweed and Aquitaine caviar 

Asperges blanches rôties, sabayon maltais 
Roasted white asparagus, Maltese sabayon 

Verdurette de ravioles de foie gras et  magret de canard fumé 
     Fois gras ravioli and smoked duck breast salad  

 

Petite pause?  Votre trou Normand (Need a break? Calvados with apple icecream) 
 

- PLAT - 
Sole de nos côtes façon meunière, salsa de legumes (supplément 6 euros) 

Local sole meunière-style, vegetable salsa (6eur extra charge) 
Filet de bœuf à la crème de morilles, pommes de terre grenaille 

Beef fillet with morels cream, baby potatoes 
Filet de caille au vinaigre de framboises, gnocchis de betterave 

Quail fillet with raspberry vinegar, beetroot gnocchi 
Escalope de veau au Pont l’Evêque, mousseline de carottes à l’anis vert 

     Pont l’Eveque veau cutlet, green anise carrot purée  
 

- DESSERT - 
Tiramisu à la rhubarbe 

Rhubarb tiramisu 
Entremet framboise, chocolat blanc et thé matcha 
Raspberry, white chocolate and matcha tea entremets  

Tapioca au lait de coco, tartare de mangue et basilic 
Coconut milk tapioca, mango tartare with basil 

Royal croustillant chocolat praliné 
Crispy royal chocolate praline 

Assiette de fromages normands (supplément 1.50 euros) 
   Normandy cheese plate (1.50 eur extra charge) 

Tous nos prix sont nets, taxes et service compris. / Net prices, taxes and services. 

ENTREE - PLAT - DESSERT  46.50€ 
(First course, main course and dessert) 

 

ENTREE - PLAT - FROMAGE - DESSERT  58,50 € 
(First course, main course, cheese platter and dessert) 

 

TROU NORMAND  + 4,50 € 



Coupe de glace 
Ice cream 

Dessert 

Assiette de Charcuteries 
Cold cuts platter 

ou 
Assiette de Crudités 

Garden vegetable collection 

KIDs MENU  
 

pour enfants < 12ans  16.80€ 

for kids < 12 years old 16.80€ 

Entrée 

Plat 

Cordon bleu, , coquillettes   
Chicken Cordon Bleu with pasta 

ou  
Steak Haché, coquillettes  

Minced beef burger with pasta 

Tous nos prix sont nets, taxes et service compris. / Net prices, taxes and services. 



17, Rue de l’Église - 27600 Vieux-Villez 

Courriel: chateau-corneille@orange.fr  

Site: www.chateau-corneille.fr 

Téléphone: +33 2 32 77 44 77 

Château Corneille restaurant La Closerie vous accueille pour vos 
évènements! 

 

 

Un séminaire, une cousinade ou un mariage à organiser ?  

Notre site est disponible pour tous vos évènements, clé en main ! 

 

Toute de l’équipe du Château Corneille et Restaurant La Closerie est à votre disposition au 

02.32.77.44.77 ou à contact@chateau-corneille.fr  

 
 


