65 €

personne Menu 1er JanVier (midi)

3 Amuse-bouche
« Crémeux de patate douce aux crevettes, velouté

d'artichaut a la truffe, gougere chévre et noix »

ENTREES

Carpaccio de St-Jacques & mangue et passion, salade d'herbes

Foie gras de canard, chutney a la figue et pain brioché toasté
Assiette de fruits de mer “ 5 huitres fines de claires N°3,
crevettes et bulots”

Fricassée d’escargots au vin de Bourgogne, champignons et
crodtons

Vol au vent aux fruits de mer, sauce crustacés
Trou Normand Pomme Calvados

PLATS

Noix de coquilles Saint-Jacques « Frangaises », risotto
crémeux et sauce Américaine
Filet de St-Pierre a la plancha, légumes de saison et sauce
blanche au Champagne
Filet de boeuf flambé au Cognac, gratin Dauphinois et sauce
au poivre
Chapon réti, gratin de macaronis, creme de giroles

Civet retour de chasse grand Veneur, tagliatelles

DESSERTS

Baba arrosé au Rhum de Noel
Royal Comus « chocolat & vanille » creme anglaise
Vacherin glacé, vanille et cassis, coulis de fruits rouges
Poire pochée au vin d'Hippocrate, boules de glace au pain
d'épices
Assiette de fromages au choix +7 €

Saint Nectaire, Valencay, Fourme d'Ambert, Brie de Meaux
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3 Amuse-bouche
« Crémeux de patate douce aux crevettes,

velouté d’artichaut a la truffe, gougére chevre et noix »

ENFRCES

Carpaccio de St-Jacques & mangue et passion, salade d’herbes
Foie gras de canard, chutney a la figue et pain brioché toasté
Assiette de fruits de mer « 5 huitres fines de claires N°3, crevettes et bulots
Fricassée d’escargots au vin de Bourgogne, champignons et croitons
Vol au vent aux fruits de mer, sauce crustacés

555
==
=

Trou Normand Pomme Calvados

PLATS PRINCIPAUX
Noix de coquilles Saint-Jacques « Francaises », risotto crémeux et sauce

i Américaine

Filet de St-Pierre & la plancha, 1égumes de saison et sauce blanche au
Champagne

Filet de beeuf flambé au Cognac, gratin Dauphinois et sauce au poivre

Chapon roti, gratin de macaronis, créeme de giroles
Civet retour de chasse grand Veneur, tagliatelles

DCSSCRTS &
Baba arrosé au Rhum de Noél
% Royal Comus « chocolat & vanille » créme anglaise ¢

Vacherin glacé, vanille et cassis, coulis de fruits rouges .
Poire pochée au vin d’Hippocrate, boules de glace au pain d’épi "

) COUPE DE CERISES A I’EAU DE VIE
s - Assiette de fromages au choix + 7 €
Saint Nectaire, Valengay, Fourme d’Ambert, Brie de Meaux ﬂf’%
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