MENU DEGUSTATION / 73€
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Fole gras en corce dépices, confiture de figues, eur de fou filet de race limousine, sauce choror
brochette tizde ol s W ikl ot o
grenailles

Enrubanné de saumon au tartare d‘avocats, tomates,
tandoori au citron vert Filets de cailles aux petits fuits rouges sur un strudel
aux champignons des bois
La grosse raviole desaint-Jacques sur une créme de
angoustines et fondue de poireaux S L G
e de Légumes cuisinés sauce & lorange

Le solel noi, gateau au chocolat
Cabécou et toast fuits secs sur jeu
pousses de salade bri h«udmfvmllw«w
orick petite salad

Charlotte vanille chocolat et coulis chocolat

Framboisier & la vanille de madagascar, coulis de
frambois

1 gupe dechampagrefpers 13 amuses bouche
Vins blanc et rouge (3 verres par personne)
ux minérales et café
Toute modification du menu entrainera un supplément  la facturation

Apartiy e 18h, 90¢ par heure supplémentalre usque 20 heures
dela de 20 heures 200 € Uheure supplémentaire
Audes de 5 enfints, Lessortees dune babu s somt abgatowes (nous consulter)




MENU GOURMET / 78€
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Foie gras e gtée defranon,cnfure e fgues couerde fux e, de rce mousine, purée o e
briochette f qumes de saison

Saumon en duo, rillettes de saumon fumé, saumon & Suprime d intade fermire fondu de Roma o bl
Caneth ‘mini légumes croquants, petites renilles
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Magret de canard caramélisé au miel et au citron, po
Cannellon de rs de ueau craquant en feuille de brick; jus de légumes exotiques et pommes suatées au b
et

Délicatesse framboise
Cabécou et toast fuits secs sur jeu
pousses de salade bri huudmfvmll»‘«w ‘aquant naisette aux trofs chocolats.
orick petite salad
Saint Honoré créme chiboust

1 gupe dechampagrefpers 13 amuses bouche
Vins blanc et rouge (3 verres par personne)
ux minérales et café
Toute modification du menu entrainera un supplément  la facturation

Apartiy e 18h, 90¢ par heure supplémentalre usque 20 heures
dela de 20 heures 200 € Uheure supplémentaire
Audes de 5 enfints, Lessortees dune babu s somt abgatowes (nous consulter)




MENU PRESTIGE / 83€
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déqustation de foies gras (foie gras auxépices, aw Filet de bocuf de race imousine, sauce choron, explosion
pormmes caramelisée) confiture de fgues,brochete iade de lé x couleurs du temps, petitesgrenilles
Corré ogneay e olte derbe s corsé o gouse

i, égumes de nos ardins
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Véchalote confite sur créme Nalstesde veau e de part inguines frlces
i amandes et tom

Noix de Saint Jacques dorées &
de petits pois

Le Valenciennois® au chocolat

Cabécou et toast fuits secs sur jeu

pousses de salade bri huudmfvmll»‘«w Le *Pavolua’ au fruits rouges
lad

brick et
La tour dluoire au chocolat blanc et au framboises

1 gupe dechampagrefpers 13 amuses bouche
Vins blanc et rouge (3 verres par personne)
Eaux minérales etr Café
Toute modification du menu entrainera un supplément  la facturation
Apartiy e 18h, 90¢ par heure supplémentalre usque 20 heures
Au-dela de 20 heur Uheure supplémentaire
Audes de 5 enfints, Lessortees dune babu s somt abgatowes (nous consulter)




