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Pain surprise charcuterie et

saumon fumé - (le pain)................ 40€
(50 canapés) Mignardises - (pi€ce) .........ccomrrvneninecnns 0.90€

Brioche crabe : Assortiment

et saumon - (1a brioche) ... 42€ Feuilletds - (Piece) ..., 0.90€
(60 canapés) Assortiment

Brioche foie gras - (la brioche) ... 48€ Accras de morue - (les 100g7) ...................... 4.80€
(60 canapés)

Plateau de 12 amuses-bouche Beignet de grosse

(le plateau) .................................................................. 22€ crevette (la piéce) 1.20€

e Verrine chutney exotique, panna cotta
foie gras et gelee de cidre

e Cuillere grosse crevette marinée sur :
lit de guacamole :

¢ Cassolette ceviche d’ananas et Saint
Jacques, gelée de citron pickles
d’oignon rouge

Foie gras de canard - (gles OO GT ) Tt s G R s i i T e o o A b e et s es 16.50€
Foie gras d’oie -.(les100 gr) .. . .. T R R N e N e 20.50€
Foie gras de canard truffeé - Sles QOO = it oo s i s BT S SR 19.80€
Foie gras d’oie truffé - (1es 100 gT) ............ccccooorriiminrrriirnsereiisseeseeissesssisssessess e sssinnns s R 23.10€
Confiture d’oignon maiSon = (1€S 100 GT) ... cee s st eseesseseeteeesseeesseseeseseseiseeensasseesens 1.90€

%)rix d la piece / qrix variable suivant la grosseur

2 Langouste a la Parisienne sur lit de macédoine 29.70€
1/2 Homard Breton de 22€ a 26€
aumon fumé - (100 g) 5,80€

Marmiton de homard sauce homardine 14€ piece




ENTREES FROIDES rrix ror persomne

Pannequet de crabe, mangue,
pommes, avocat et gelée de citron............11€

Concerto aux deux saumons, panna
cotta de homard 10€

Nougat de joue de porc confite,
pépites de foie gras et gelée de
griottes 10€

POISSONS CHAU DS Prix par personne

Blanc de cabillaud, mousseline
de la Mére Noel (épices alsacienne)

sauce crémant de Loire
écrasé de pommes de terre aux algues .......eeeererenn 11€

Dome de saumon et crevettes
nordiques, fines herbes, croiite
aux amandes

sauce au yuzu,
écrasé de pommes de terre ail NOIr ......cccerereeeerenen. 10€

Marmite du pécheur, sauce

riesling(moule, 3 grosses crevettes,
(colin lieu, petites Saint Jacques et
champignons)

Cassolette de Saint Jacques aux
petits légumes

En raison de pénurie de certaines matieres

ENTREES CHAUDES rix var personne

Bouchée a la reine aux ris de veau...6.50€ piéce
Croustade de fruits de mer.................... 6.50€ piéce
Coquille Saint-Jacques Bretonne ......7.50€ piéce

Tartelette Parisienne(sur pate feuilleté,
déclinaison de champignons, pommes fruits .
roties et escalopes de foie gras) 11€ prece

VIANDES CHAUDES::: yor personne

Tournedos de magret de canard,
condiment de betterave

sauce griottes,

mousseline de butternut au beurre fumé,
% poire au vin

Roti de poularde farcie aux fruits
sauce aux marrons,
pommes dauphine et timbale de céleri.....................11€

Chapon (enréti)farcie aux marrons

et aux champignons

sauce foie gras,

écrasé de patate douce aux épices de la
mére noél et batonnets de racines

Pavé de cerf
sauce morille,

écrasé de pommes de terre turtaffata et
garniture forestiére

premiéres, des modifications peuvent étre apportées

a la carte.
. Merci de nous consulter.
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PLATS CONVIVIAUX

Prix par personne
(Accompagnement en supplément)

Magret de canard en croute,

sauce Richeliel .. 12.95€
(Commande min 6 personnes)

Jambon en croute, sauce

(Commande min 6 personnes)

ACCOMPAGNEMENTS

Gratin dauphinois 18€ le kg

Mousseline de butternut au
beurre fumé 18€ le kg

Pommes dauphine 21€ le kg

Forestiére aux marrons 18€ le kg

SAVOUREUSES VOLAILLES DE
L’OREE DES BOIS EN VENDEE

VOLAILLE ENTIERE ROTIE Prix au kg

(Possibilite de découpage et de farce fine de volaille aux
marrons et champignons)

DESSERTS ............... Prix a la part

NOUS ACCEPTONS LES COMMANDES DE
VOLAILLES JUQU’AU 19 DECEMBRE POUR
NOEL ET LA SAINT SYLVESTE

En raison de pénurie de certaines matieres
premieéres, des modifications peuvent étre apportées
a la carte.

Merci de nous consulter.
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ENTREE AU CHOIX

Tartelette Parisienne ( sur pate feuilletée, déclinaison de champignons, pommes fruits roties
et escalopes de foie gras )

Pannequet de crabe, mangue, pommes, avocat et gelée de citron

POISSON AU CHOIX

Cassolette de Saint Jacques aux petits légumes

Blanc de cabillaud, mousseline de la Mére Noel ( épices alsaciennes ), sauce crémant de Loire,
écrasé de pommes de terre aux algues

VIANDE AU CHOIX

Tournedos de magret de canard, condiment de betterave, sauce griottes, mousseline de
butternut au beurre fumé, % poire au vin

Chapon (en roti ) farcie aux marrons et aux champignon, sauce foie gras, écrasé de patate
douce aux épices de la mére noél et batonnets de racines

DESSERT AU CHOIX

Biiche forét noir

Biiche de Noel ( citron, framboise, dacquoise, coco)

Verrine liégeoise ( vanille, brownie fruits secs et créme noisette )
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ENTREE AU CHOIX W -

Nougat de joue de porc confite, pépites de fois gras et

gelée de griottes

Concerto aux deux saumons, panna cotta de homard

POISSON AU CHOIX

Dome de saumon et crevettes nordiques, fines
herbes, croiite au amandes, sauce au yuzu, écrasé de
pommes de terre ail noir aux amandes

Marmite du pécheur, sauce riesling ( moules, 3
grosses crevettes, colin lieu, petites Saint Jacques et
champignons )

VIANDE AU CHOIX

Roti de poularde farcie aux fruits, sauce aux marrons,
pommes dauphine et timbale de ceéleri

Pavé de cerf, sauce morille, écrasé de pommes de
terre turtaffata et garniture forestiére

DESSERT AU CHOIX

Bliche forét noir
Bliche de Noel ( citron, framboise, dacquoise, coco)

Verrine liégeoise ( vanille, brownie fruits secs et
créme noisette )
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MENU KIDS ®
15€

ENTREE

Blinis de saumon fumé

) .

PLAT

Supréme de volaille, pommes
dauphine

DESSERT

Créme catalane au chocolat

MENU VEGE
28€

ENTREE

Taboulé de pois chiche et
légumes de saison

PLAT

Mille-feuille de légumes, coulis
de courges

DESSERT

Selon la carte
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Afin de mieux vous servir, nous acceptons les commandes
jusqu’au samedi 20 décembre a 13h30 pour Noel, et
jusqu’au samedi 27 décembre pour le réveillon de la Saint-
Sylvestre.

Un cheque de caution pourra vous étre demandé pour le
prét d’éventuels plats

- Lundi 22 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
Mardi 23 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
Mercredi 24 décembre : 9h - 18h sans interruption
Jeudi 25 décembre : Fermé
Vendredi 26 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
Samedi 27 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00

Lundi 29 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
Mardi 30 décembre : 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00

> Mercredi 31 décmbre : 9h - 18h sans interruption
* . Jeudi 1Janvier : Fermé
Vendredi 2 janvier: 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
35%% Samedi 3 janvier: 9h - 13h30 / 15h30 - 19h00
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POUR PASSER COMMANDE




