e Cocotte de petoncle ail et fines herbes

e Creme brilée Foie gras

o Allumette feuilletee poulet langoustine
Gb(ﬂzzwn

e Pave de Sandre, poclee aux girolles, flan butternut

e Brochette de St Jacques, créme de chorizo, mousseline

d'asperges vertes

C)Jiande

o Medaillon de sanglier, sauce vin de noix, poclee champetre

e Souris de cerf confite, sauce grand veneur, risotto de panais

e Caille farcie, sauce roquefort, 1/2 poire rotie, purée de

pommes de terre et noisetrtes griﬂées

Shwmage
b Plateau fromage ClaSSiquf

(Brie, Comté, Chevre, St Nectaire)

e Platcau fromage local
(Camend’herbes, le ‘49", Tomme de la Fontaine,

Chevre biche, Tomme chevre de la Chevry)

Desseit

e Blche verveine poire choco

e Bliche macaron vanille clémentine
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e Tarce Crumble GXOtiqL‘LG

Dos de Cabillaud en crotite de noisettes, beurre blanc, duo de carorctes

Q)

6,00

an

7,00

a

5,00

an

14.00

an

12.00

14.00 €

12,00 €
12,00 €

14,00 €

2,00 €

an

3,00

4,00 €
4,00 €

3,00 €
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ST SYLVESTRE

ENTREE

Cocotte pétoncle butternut
Foie gras maison et ses toasts de pain d’épice
Creme brilée de saumon fumeé

TR

POISSON

Dos de cabillaud poélée beurre a I’'infusion de
verveine passion, brunoise mangue ananas céleri

Lotte rotie au lard fumé et son riz 3 couleurs
AR

VIANDE

Joue de porc vigneronne, flan de butternut
et fleur de brocoli

Cuisse de canard confite sauce a 'orange,
purée de céleri et pommes de terre sautées

Filet de veau sauce au bleu ou camembert,
gratin de pommes de terre forestier

AR SRR R
FROMAGE

Plateau fromage classique
(Brie, Comté, Chévre, Emmental)

Plateau fromage local
(Camend’herbes, le “49”, Tomme de vache
de la Fontaine, Tomme chévre de la Chevry)
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DESSERT

Amandine aux figues
Tiramisu mangue macaron

Forét noire

9,00 €
9,00 €

6,00 €

2,00 €

3,00 €

2,00 €
4,00 € ¢

3,50 € |
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