
C
LE  CHOIX  DU MENU EST  UNIQUE POUR L ’ENSEMBLE DE LA  TABLE

Dos de Cabi l laud sauce D ieppoise  (Moules,  Crevettes,  Champignons)

Pavé de se l le  d ’Agneau (Fr .  ou NZ .) ,  crème A i l  des Ours   

F i let  de  Boeuf  (Fr .)  (supl .  5 ,00€)

Faux fi let  rôt i  (Fr .) ,  sauce per igourd ine  

Magret  de  Canard mar iné  aux  cèpes

Cai l le  désosée farc ie ,  fo ie  gras sauce pér igourd ine

Pavé de Veau (Fr .) ,  sauce Mor i l les

Anjou Rouge BIO Bordeaux Château Les SerresVINS

F i let  de  Sandre  Beurre  B lanc,  brunoise,  thym c i t ron

ENTRÉE

Foie  gras et  ses toasts  (supl  :  5 ,00€)

Fi let  de  l ieu  jaune,  écai l les  de  tomates confites,  beurre  de  pers i l

Feui l leté  de  St  Jacques,  émincé de po ireaux sauce Noi l ly

Dorade royale  gr i l lée ,  beurre  no isette ,  carottes  au beurre  g ingembre

VINS Chenin Chardonnay

Tartfine aux pommes g lace d ’ Is igny

Profitero les,  g lace crème brû lée  

St  Honoré  rev is i té

Entremet  G ianduja ,  f ru i ts  de  la  passion et  mangues t ièdes

Côteaux d’AubanceVin rouge de la viande &VINS

Assiette de mise en bouche ( 3 petits fours froids, 3 petits fours chauds )
Assiette de mise en bouche ( 3 petits fours froids, 3 petits fours chauds, 1 verrine )
Trou Normand (pomme ou poire ou mandarine)

OPTIONS
5€
6€

3.5€

*assiette de mise en bouche : 3 petis fours froids, 3 petits fours chauds, 1 verrine

43€
MISE EN BOUCHE*
- PLAT - DESSERT

46€
MISE EN BOUCHE*- PLAT

FROMAGE - DESSERT

38€ 41€
ENTRÉE - PLAT

DESSERT

SANS BOISSONS SANS BOISSONS AVEC BOISSONS AVEC BOISSONS AVEC BOISSONS AVEC BOISSONS

ENTRÉE - PLAT- 
FROMAGE - DESSERT

ENTRÉE - PLAT
DESSERT

ENTRÉE - PLAT -
FROMAGE - DESSERT

44€ 47€

PLAT

DESSERT

COCKTAILS Cocktail Limoncello Cocktail Le Camélia Crémant de Loire


