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[Wises en bouches
ENTREES:

Croquette de cabillaud & crevettes grises [ poélée de légumes croquants [créme de crustacés an .
curry ronge (24)

ou

Tataki de saumon écossais a la flamme [ +artare de concombre & hitre [ créme aigre & huile
d'herbes (24)

ou
Croustillant de vol-au-vent & ris de vean | poélée de shitakés [ créme de bouillow de volaille (2.¢)

PLATS:

Filet de biche [ sauce grand vevenr [thicons caramélisés [ embeurré de choux vert
[ pressé de PDT (36)

ou
Filet de pivtade farci fagow « waterzoei » [ pressé de PDT (30)

ou
Filet de bar de ligne / risotto an riz voir / jus de coquillage (32)

DESSERTS:

Sélection de fromage affinés (14)

ou
Chocolat gravd cru [ fruits exotiques [ pate de vaville Madagascar (11)

65€ le menu / 75€ le menu + fromages
*pogaibilité de prendre hors menu

Regervation de vos menug ou plate traiteur jusqu’au vendredi 22/12 a 2HOO
A venir récupérer le dimanche 24/12 de [Oh & [3H
071/35.97.06
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Croquetteg apéritive:

- Gibier 6 pieces - |4 eurog
- Cabillaud & écrevieges 6 pieces - 14 eurog

Veloutés :
- Topinambour & baguette de chester au sésame noir ~ 7euros / perg
- Butternut & baguette de chester au gégame noir — Geuros / pere

Homard :
- % homard « belle vue » - 30 eurog
- ¥ homard « beurre d’herbeg » -30 eurog

.| Regervation de vog menug ou plate traiteur jusqu’au
(B A 4 vendredi 22./12. 2 12HOO

07 7, A venir récupérer le dimanche 24/12 de [Oh a [3H
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