
Menu de Noël : 
58 € sans boissons avec 1 coupe de Champagne


Apéritif : 
Une coupe de Champagne ou autre apéritif accompagné de ses trois amuses-bouches :


Saint-Jacques marinée à la truffe.

Palet de parmesan, beurre de morilles au Magret fumé.

Rouleau de Saumon fumé à la crème de Wasabi.


Entrées : 
Terrine de Foie Gras de Canard maison, baguettine aux céréales, confiture de figue et sel de 
Guérande.


Ou

Demi-homard sur julienne de poireaux et céleri, son coulis de Homard gratiné au parmesan.


Plats :  
Noix de Saint-Jacques au beurre de pistils de Safran, pommes vapeurs et fondue d’épinards.


Ou

Médaillons de Veau à la brisure de Morilles, pommes sautées à l’ail et cerfeuil, légumes verts.


Fromage :  
Brie de Meaux à la truffe sur salade de roquette et vinaigrette de truffe.


Desserts :  
Bûchette aux deux chocolats, et sa crème anglaise.


Ou

Vacherin à la framboise et vanille, et son coulis de fruits rouges.


Menu enfant :  
28 € avec une boisson


Entrées :  
Saumon fumé, toast grillée et sa crème citronnée.


Ou 

Terrine de foie gras, toast brioché, et sel de Guérande.


Plats :  
Escalope de veau, pommes de terre poêlées 


Ou 

Filet de poisson blanc sauce Homard et écrasé de pommes de terre.


Desserts :  
Bûchette aux deux chocolats et crème anglaise 


Ou 

Deux boules de glace au choix et chantilly


