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Amuses bouches

PETITS FOURS | 18 PIECES R

« Feuilleté agneau cumin & yaourt grec

« Feuilleté saucisse

« Quiche champignons & comté

« Croque jambon fumé & truffe

« Brioche escargot

« Mini pizza 13,00 €

BRIOCHETTES GARNIES | 12 PIECES
Thon, saveur crabe, poulet curry 995€

PLATEAU DE NAVETTES GARNIES | 15 PIECES
Charcuterie et fromage 15,00 €

PLATEAU DE FEUILLETES SAUCISSES | 10 PIECES 8.00€

BOUDINS BLANCS

Barquette de 200g € @ ’s

LES PAINS SURPRISES

Chacun de nos pains légérement brioché est fait maison et vous est proposé
en deux versions: 60 toasts = 10 personnes et 40 toasts = 6 personnes

PAIN PRESTIGE TERRE ET MER

Foie gras, saumon fumé, Charcuterie, saumon fumé
jambon di Parma, volaille et fromage

et tomates confites version 10 pers: 37 €
version 10 pers : 42 € version 6 pers: 26 €

version 6 pers : 30 €




Entreées froides

CANARD (supp. menu +1¢€)
- Foie gras mi cuit

135€/ kg (une tranche de 50 g = 6,80 €)

avec une brioche parisienne et son confit 9,95 €/ part

« Bocal foie gras nature 25 €/180g
== | FOIEGRAS TRUFFE 3% 29.95€/le bocal
! Véritable Tuber Melanosporum de 180g
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2 LANGOUSTE BELLEVUE  (supp. menu +9€) 18,00 €

Perles marines - sauce cocktail

SAUMON

« Terrine - sauce verte 595 €

- Fumé plaguette de 300g:18,95€ | au kg:59€

- Mariné Gravlax
+ Trilogie Saumon

Rillette saumon combava, fumé, graviax et ses blinis

ANANAS (supp. menu +1€)
Ananas victoria, crabe,

crevettes, sauce cocktail 995 €

MILLE-FEUILLE FRAICHEUR
Entremet saumon fume,

thon, avocat, rillette de saumon,
guacamole 695 €

TERRINE DE SAINT JACQUES
ET SAUMON FUME
- sauce verte 795 €

plaquette environ 250g : 59 € / kg (soit environ 14,80€/piece)

8,65 €

IS PATES EN CROOTE
Champion deFrance 2020
Canard, girolles,

foie gras, volaille

tranche de minis patés
croutes 1,85 €/ piece




Entrées chaudes

* consignes 5 €

SAINT JACQUES *
Saint Jacques snackées / sauce saumon fumé
et noilly / 1égumes de saison 13€

RAVIOLES *
Ravioles de poissons / crevettes / Bisque de crustacés
au lait de coco et curry jaune / sucrine braisée ne

RIS DE VEAU *

Sauce montée au foie gras / gnocchi gratiné au vieux comté 13€
SAINT-JACQUES

+ Coquille au Noilly 6.95€
+ Coquille champignons et crevettes 6.45€

ESCARGOTS DE BOURGOGNE | 12 PIECES
Beurre a [ail 895€

[ incontournable
produil francais!

B B sovomsuac
- Nature [ZTVE 3,80 €

+ Truffé 3% Tuber Melanosporum 545 €




Plats principaux

Wt{ymw Vﬂ/f&l’é?ﬂ,m - consignes 8 € -

Nos précuissons precises vous permettent de réchauffer l'ensemble de vos plats
en méme temps. Au four pendant 40 minutes a 110°.

CHAPON | 15¢€
Filet de Chapon, sauce aux marilles et vin jaune du Jura, raisins glacés,
mille feuilles de pomme de terre

7N . .. .

Y) Variante végétarienne | 14 €

Champignons Portobello rétis farcis aux morilles et vin jaune
du Jura, raisins glacés, mille feuilles de pomme de terre

BAR | 15€
Filet de Bar cuit basse température, risotto verde, jus de coquillages,
sucrine braisee

{[W: [T ATTENTION QUANTITES LIMITEES

Filet mignon, sauce grand veneur, purée de patate douce, girolles, figue rotie

BOEUF | 17€ (supp. menu + 2€)
Ceeur de filet de beeuf, médaillon de foie gras, mille feuilles de pomme
de terre, sauce rossini

CANARD | 16 € (supp. menu +1€)
Magret de canard, purée de patate douce, girolles, figue rétie, sauce périgueux



Chapons festifs
a cuire § garnitures

CHAPON
- Label rouge prét a cuire 19,95 €/ kg
« Farci nature 19,95 €/ kg
+ Roti désossé

- farce au foie gras de canard - 6 personnes 31€/kg

Netre Chapon Frécudt -
MWWMZ?}!
70 € PIECE

Nous cuisons lentement le chapon
a basse température
pendant 12 heures !

Cela permet de conserver :

—> Le moelleux

—> Le godt et la tendreté
de la volaille fermiere

SAUCES | 1pot 350q pour 5 pers 8,00 €

+ Morilles & vin jaune * Rossini
+ Périgueux + Grand veneur




LES MENUS <k

4 amuses bouches

1entrée froide ou 1tranche
de paté en croute

1 entrée chaude

1 plat principal

MENU FEUILLES

4 amuses bouches

1 entrée chaude

1 plat principal

4 amuses bouches

1entrée froide ou 1tranche
de paté en croute

1 plat principal

MENU FRUITS

3 minis feuilletés saucisses

volaille, creme, croquettes

paquet de friandises

@NINCRERNDT)




(4

Convivialite

PLATEAU GOURMET " DE NOS BOUCHERS "
14€ / personne

assortiment de viandes - 300 g par personne

Onglet, pavé de dinde maring, crépinette aux herbes, escalope

de veau panée, filet de canard, cote dagneau, boudin blanc, filet mignon
fumé, saucisse fumee, filet mignon au bacon, ceuf a cuire, béarnaise

et mayonnaise

PLATEAU GOURMET
12€ / personne

assortiment de viandes - 300 g par persanne

Pavé de beeuf, brochette de dinde au paprika, magret de canard,

pavé de dinde, saucisse, ceuf aux lardons, émincé de dinde a I'échalote,
crépinette aux épices, boudin blanc, sauce beurre a lail

PLATEAU DE LEGUMES

assortiment - 250 g par personne
Pommes de terre marinées, carottes vichy,
poélée de champignons, haricots verts 4,50 €/ personne

PLANCHA

assortiment de viandes - 250 g par personne
Beeuf, mignon a échalote, poulet paprika,
dinde, bacon, magret de canard, beurre a lail 8,50 €/ personne

PLATEAU DE FROMAGES « PHILIPPE OLIVIER»

Fabricant et affineur partenaire 30€






