. Entrees :
° @
* | Scampis au curry jaune et lait de coco
%ﬁ Scampis sauce vin blanc, julienne de légumes

Pat¢ en crotte Richelieu, confit d’oignons rouges
Quiche aux Saint-Jacques et petits Iégumes

Plat principal :
Volaille farcie aux ¢crevisses sauce Nantua, paclla de
|égumes au riz rouge

Pavé de saumon au cresson de fontaine, pommes
fondantes, po¢lée de legumes

Gigotin d’agneau, confit au miel et thym frais, jardinicre de
légumes, gratin dauphinois

Filet de poularde fine champagne, jardinicre de légumes,
gratin dauphinois

_f Dessert :
Llngot au ch@colat (Noel)
- Tarte tatm (Nouvel an)



% 2 S\ MENU PRESTIGE |
?ﬂ%: 1 entréc :45€ 2 entrées :52.5€

%« Entrees froides :

Foic gras maison, confit de figues et oignons, toast brioc
Tartelette de saumon et cabillaud gravlax, huile d’agrumes,
' pickles de I[égumes .
* Assiette du pécheur (+5€) : langoustines, saumon fume,
%ﬁ bulots, gambas, moules marinées ' ‘

%;ﬁ%% A .% %XTR

Entrées chaudes::

Saint-Jacques roties, tombée de poircaux, sauce Nantaise
Filet de bar réti, julienne de fenouil, sauce Chablis
Persillade des sous-bois et chapon feuilleté

Plat principal :

Magret de canard entier au pain d’épices, jardinicre de
|¢gumes, gratin dauphinois

Poularde farcie aux cepes et marrons, jardinicre de
légumes, gratin dauphinois

Pav¢ de saumon en crotte de pistaches, po¢lée de
[¢gumes, pommes fondantes

Filet de biche (+5€) sauce Grand Veneur, poire au vin,
jardinicre de legumes gratin daUphmms .

Dessert
ngOt au ChQColat (Noel) - "4
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™  MENUVEGETARIEN 35€

Bruschetta aux champignons des bois et burrata
Velouté de potimarron au lait de coco

% Risotto en habit vert

Dessert :
Lingot au chocolat (Nog¢l)
Tarte tatin (Nouvel an)

MENU ENFANT 25€

Feuillet¢ au fromage

Volaille cuite a basse température, jus brun, compote de
pommes, gratin de pommes de terre

Dessert :
Lingot au chocolat (No¢l)
: 4
- Tarte tatin (Nouvel an)., -



Demi-homard Bellevue
Escargots de Bourgogne, beurre al’ail
Foie gras et ses garnitures

Cote de veau (400 g) aux morilles et vin jaune,
jardinicre de Iégumes, gratin dauphinois

Filet de biche Grand Veneur, chicon, fagot de
haricots, pomme aux airelles, gratin dauphinois

Magret de canard poivrade, jardinicre de
[¢gumes, gratin dauphinois

Brochette de scampis, sauce curry rouge et basilic
.tha'l', riz saut¢ aux Iégumes

Marmite de poissons, sauce bisque, duxelles de
l[égumes, pomme duchesse

Platecau du pécheur (2 couverts)

7 Homard Bellevue
Z Langoustines
& //  Crevettes bouquet
&1 -
i A Bulots

» / Blgo"meaux
Saum n fume.
}Z.Ferrmezde/ homard
/4
1: /{ (}tj@vettes g”lses »
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28C
16€
18C

>0€

28C

22€
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25C

145€




> 4
BU#FET FROID (minimum 10 Copviv%s),
Y 37.5C€/pers ~

—
—~—
L

-
= Poissons :
v w
Pcrles de mer au saumon fume
i Péches au thon ‘
« Euf a la mousse de truite fumée DR
A Salade de scampis thai )

Terrine de homard

Viandes :
Paté en crotte Richelieu

, Jambon italien ala truffe
Tagliata de boeuf

Tenders de poulet, salade romaine, lardons et parmesan

. Accompagnements :
é Légumes du sud et mozzarella )
Taboul¢ marocain
Salade de pommes de terre auxlardons S
Salade de carottes Médina .
Salade méditerran¢enne ala feta ‘ L

2 Petits pains/pers -
Sauces froides .




BUEFET MIXTE (minimum 10 conviveg)_
» 52.5€/pers 4

FROID ..
g“ Poissons : ) \

Perles de mer au saumon fumé

- Péches au thon ;
v N (Fwf a la mousse de truite fumée . p
~ Salade de scampis thai -
s . | 3
Terrine de homard
q y

' v; w s 4 h
Viandes :
Paté en crotte Richelieu
Jambon italien a la truffe
Tagliata de boeuf

’ Tenders de poulet, salade romaine, lardons et parmesan

Accompagnements : \

[.¢gumes du sud et mozzarella
) Taboulé marocain
- Salade de pommes de terre aux lardons
Q Salade de carottes Médina

Salade méditerranéenne a la feta y

2 Petits pains/pers

&
- ) Sauces froides ®
CHAUD \
Civet de biche Grand Veneur, poélée de légumes, chicon braisé, -

gratin dauphinois
Blahquette de saumon et sole aux petits Iégumes, dughesse




