DDMAINE '5. :
D\JCHATEAU
5: SENEEBE




91Ny, | & ainjuiad ‘a|11xa) ‘slog '8|981s ollIAX NP Ul ‘JUSABIEY :9



Songfol Coollime

C/)omf« ﬂOb& am Dﬂwfof« m/&?/ﬁ
s s Chombbe Hinotte
Do lorgns i Coml /s T Comdlste
Prgese: os mases lein s e pannca
i il s calt . clsins viyolln
n WZOM %nwe WZ%%
Wn gl o o
 que Cambitance e s ercce

e quanktt el Finoss,

Une concession que los prouriliies didons
WW/ W /e% a//\/

D o
dans lo preemidne modlé du XV71I" ueoé

sty e gl

awvec 1ef mo
@WM%W



oissons en vogue
au siecle des Lumiéres

T hé, café, chocolat. .. Toutes ces boissons
chaudes venues de continents lointains

en plus de leurs vertus médicinales,
sédwisent le « beau » monde par leur goiit
étonnant, leur provenance « exotique »

et leur rareté. Elles sont alors considérées
comme des produits de luxe. Les gens

de la bonne société leur prétent également
d’autres vertus. Ces Dames leur réservent
leur appartement privé voire leur boudoir
pour les déguster en toute intimuté.

Avec lamant du moment. ..

On jouut et on gotite a tout, que ce soit en matiere
d’art ou simplement de mets et de boissons.
"out devient objet de curiosité et d’expérience.

Au Chdteau de Seneffe, les belles chocolatieres
cOtorent les superbes cafetieres et théieres

dans la Salle de compagnie et évoquent

les deux moments privilégiés ou le chocolat

se dégustait: celur du matin, dans la chambre
de Madame et celur de apres-mad lorsqu’on
était en bonne compagne.



« Du chocolat, je ne goiite que l'arome. Oui, belles dames, ¢’est vous qui allez
boire, et mot, je me contente de le vour. .. » W. A. Mozart

m Servi a la tasse :4,00€ ou servi a la chocolatiére (4 tasses): 14,00 €

Le Chocolat de la Comtesse

Une'recette typrque du XVIIe siecle. .. et secrete

« Au vrai, Madame, vous vous montrez_fort économe de votre thé ; je proteste,
la derniére tasse que j°ar bue n’était que de Ueau ensorcelée. » J. Swift

m Thé :380€

Le délice de Madame Depestre

Thé blanc, abricot, passion, pétales de rose.

Faste et intimité

Thé blanc, litchi, rose, fraise.

Pour plus de saveurs,-tournez la page. ..



La suite de nos thés

Jardin de Casablanca

Thé vert, menthe.

Jardin secret

Thé vert, jasmin, litchi, pamplemousse, péche de vigne et rose.

Thé de |"Impératrice

Thé vert, fleurs de violettes.

Les concubines

Thé vert, rhubarbe, fraise des bois, pétales de fleur.

Jasmin d’ ' amour

Thé vert, Jasmin.

Casanova

Thé vert, thé de Chine, bergamote.

Thé des comédiens

Thé noir, citron, écorces d’orange, figue, fleurs de lotus, pitanga,
pétales de roses.

Tisane du jardinier

Tilleul, verveine, litchi, pamplemousse, péche de vigne, citron, rose.

Tisane du Comte Depestre

Menthe, tilleul, citronnelle, verveine, fleur d’oranger.



m Infusions : 3,80€

La Route des Indes

Rooibos , ginseng, fleurs de mauves, baies de goji

« Nowr comme le Diable. Chaud comme Uenfer. Pur comme un ange. Doux
comme amour. » C.-M. de Talleyrand

m Servi ala tasse : 3,80€

Les trois continents

Kenya, Costa Rica, Java
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I I: t pour croquer a pleine dents,

un peu de tentation

Au XVIII siecle, la plupart des patissiers
travaillent chez les aristocrates

et les grands prélats. Ils sont “attachés

a la bouche de leur maitre™ ce qui signifie
qu’ils le suwent dans ses déplacements.

11 faut savorr que la disponabilité en sucre
en provenance des Antilles augmente

mais son prix reste élevé.

Les patissiers innovent en créant

et donnant un nom a de nouveaux
gdteaux, notamment le baba au rhum.
La créme chantilly, et les sorbets

sont tres a la mode, tout comme
Putilisation de fleurs dans les gateaux
et les biscuits telles que les violettes,

le jasman, la rose, ... Le caramel facilite
la confection de croquants.

Les patissiers fabriquent également
des gateaux sophistiqués évoquant

des paniers de vendanges, des noeuds
d’épée et des tabatieres d’amande.




« L’dme du gourmand est toute dans son palais. »

m Alapiéce: 4,00€

Gateau (cake)

lavande et chocolat

Gateau (cake)
canneberge et rose

Gateau (cake)
violette et myrtille

Moelleux
chocolat et poire

m A 'assiette : 14,00€ (pour 2 personnes)

2 tranches de gateau au choix, 4 pralines, 2 truffes

J--J. Rousseau
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| ’ n peu de fraicheur, délectez vous

de nos eaux fleuries

Le terme Limonade est dérwé de limon,

le fruit du limonier (citronnier). Cette boisson
peut étre gazeuse ou non, en_fonction du pays
ol elle est consommée. Elle est parmi les plus
anciennes boissons de ce type de commerce.

A Paris, en 1676, une entreprise appelée

la Compagnie de Limonadiers a été formée

el a accordé des droits de monopole

pour vendre la limonade. En 1776,

us sont finalement rattachés aux vinaigriers,
peut-étre parce que la fabrication de limonade
nécessitait du vinaigre blanc ?...

En tout cas, 1l existe plusieurs variantes

de « limonades » : au gingembre, au sureau,

a la menthe, a la bergamote, ...

Au Chdteau de Seneffe, nous avons remis
cette boisson au gotit du jour en utilisant des sirops
[leuris et nous les appelons «eaux fleuries».




m Servie au verre : 3,80€

Eau fleurie a la rose

plate ou pétillante

Eau fleurie a la violette

plate ou pétillante

Eau fleurie a I"hibiscus

plate ou pétillante
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L e sorbet,

un dessert venu de loin

Savez-vous que Louis XVI et la Reine Marie-Antoinette
adoraient toutes les douceurs dont les glaces et les sorbets ?
En fait le mot sorbet viendrait de «sharbet» en arabe

qui signifie glagon fruité. Pour d’autres, le sorbet

viendrait de Chine. En tout cas, il a beaucoup voyageé.
Mars comment le conserver ?

Sous Louis XIV, on ne sait pas comment faire du_froud
artifictel. On utilise donc de la glace naturelle formée
pendant Uhiver et stockée dans les glaciéres des chateaux.
Ces derniéres sont constituées d’une fosse d’une dizaine
de métres de profondeur; couverte d’un toit isolant.

Au Domazine de Seneffe vous pouvez encore l"admirer

dans le fond du pare.

Clest en 1686 que le Florentin Francesco Procopuo,

dit Procope, ouvre son « café » a Paris et y sert

entre autres 80 sortes de sorbets (menthe, girofle, pistache,
Jonquille, bergamote. ..) et des boissons rafraichues.

Au XVIIE siecle, les méthodes de conservation évoluent

et les goiits aussi. Mais ce qui semble simple aujourd hu,
comme de_faire un sorbet aux fraises, ne Uétait pas a I’époque.
Ce dessert faisait rentrer un peu du jardin dans les chateaux.
Et dans les cours comme Versailles, on se pressait

pour déguster le dernier sorbet a la mode !
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« De mémorre de rose, on w'a pas vu mourir un jardinier »
B. Le Bouyer de Fontenelle

N

m 2 boules au choix : 5,50 € (en saison)

Sorbet melon

Plaisir glacé de madame Depestre

Glace au chocolat fagon XVIIIE, 2 boules.
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