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Plateau « Création Prestige »................ 46,90€ les 30 ou 25,00€ les 15

Plateau de toasts froids.........eeeeeeennne 45,00€ les 40 ou 25,00€ les 20
Verrine foie gras, chutney d'abricot 3,00€ la piece
Verrine St Jacques, purée de Mangue ..........eeveeeeeeeen. 2,75€ la piéce

Verrine Saumon, Artichaut 2,75€ la piéece
Petits fours salés : cromesquis de risotto, mini-croc,
bouchées, tartelettes 22€ les 20 piéces

Planche de charcuterie fine (4 Pers.) . 20€ la planche

Déclinaison de la Noix de St Jacques (terrine et tartare).......9,00€ la piece
Déclinaison de la truite sur sa gaufre (illettes et graviax)......2,00€ la piece
Foie gras de canard maison accompagné de sa compotée de figues
et d'oignons rouges............... 9,00€ la tranche de 509 soit 180,00€ le kg
Saumon fumé maison tranché et fumé par nos soins, chiffonnade

de 709, créme ciboulette 6,00€ la tranche
Tiramisu forestier a la mascarpone et croltons al'ail ......... 8,00€ la piece

Velouté d'asperges, ceuf parfait et ses chips de lard fumé....8,50€ la part
Roll's de la Reine, ris de veau et boudin blanc....................... 9,00€ la part
Cassolette de St Jacques, gambas et bar..........eeeeeeee. 8,50€ la part
Coquille St Jacques et fruits de mer 7,50€ la part

Potée de la mer : chou, cabillaud, saumon, crevette, pomme de terre
vapeur et beurre blanc 11,50€ la part
St Pierre sauce Homardine, riz pilaf 13,00€ la part
Brochette de crevettes et St Jacques dans sa barque

avec sa polenta et [égumes festifs

12,00€ la part

Toutes nos cassolettes seront consignées 2,00€ la piéce.
Toute présentation de foie gras et de saumon fumé sur plat
sera facturée 2,50€ par plat.

Pasta BDO%

- Coquillettes a la creme de truffes, Pastrami fumé de boeuf
label rouge, parmesan 12,00€ la part

Viandes LUSINeeS

Supréme de chapon réti aux céepes

et sa farce aux raisins 10,00€ la part
Chateaubriand de boeuf maturé sauce du chef.................. 14,00€ la part
Souris de cerf désossée sauce St Hubert.. 12,00€ la part
Sauté de sanglier aux épices de NO@L............veeerenenne 10,00€ la part
Farci de pintade aux cépes sauce vin jaune .................... 12,00€ la part

/ (:Wh\wes

Tatin de butternuts, carottes et chataignes...................... 3,20€ la piece
Poélée de légumes festives 3,00€ la piece
Pommes dauphines aux cepes Maitre d'hotel (x4)............ 3,00€ la piece
Gratin de pommes de terre truffé et forestier 3,50€ la piéce

Gratin dauphinois a la creme 3,00€ la piece
Nos BOUANS bl
. - Boudin blanc nature 3,20€ la piéce
Boudin blanc truffé (3% truffe brumale) ... 4,20€ |la piece
Boudin blanc mosaique 3,90€ la piéce
— Boudin blanc aux gambas et fondue de poireaux............. 4,20€ |la piece
coté Bouche
Ballottine de pintade aux cepes 29,90€/kg
Ballottine de chapon a l'abricot 32,90€/kg
Tournedos de canard Cosséen 29,90€/kg
R6ti de dinde au boudin blanc et beurre d'dil ... 23,90€/kg
Farce de noél pour farcir vos volailles..........eerennnee. 2,20€ les 100g
NoOs sauces pour accompagner vos viandes :
foie gras, vin jaune, aigre douce, CEPES .......errcerreerennn. 1,90€ les 1009

Nous vous proposons de tres belles volailles en partenariat
avec le Gars Daudet de Fromentiéres, Caviar d’/Aquitaine,
truffes du Périgord...




Menu Pikchoun (1€ 25 Men Tendance

Duo Mini hot-dog et Petits fours salés (4/pers.)

Mini croc-mister x4 °

° Déclinaison ¢ la truite

Burger maison au beeuf, °

potatoes, ketchup Supréme de chapon réti aux cepes,

X ou pommes dauphines Maitre d'Hbtel

.¢ Filet de poulet pané au corn-flakes,

potatoes, ketchup

Duo de verrines « Terre et mer » (2 pieces) :
(verrine foie gras, verrine saumon)
[ )

Cassolette de St Jacques, gambas et bar p\OnChe eYS.?-O
. pour L-6P .37
Chateaubriand de boeuf maturé sauce du chef, ¢ - 0 pe\’
tatin de butternuts, carottes et chataignes pOU

La date limite de commande est le 18 jusqu’a 19h pour Noél et le
27/12 & 18h00 pour le jour de l'an.
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