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APÉRITIFS FROIDS

Mini poivron ricotta/miel

Ril lettes  d ’oie  au champagne

Gambas à  la  méditerranéenne

Ril lettes  de crabe

Filet  mignon de porc fumé

Ardoise apérit ive

Mini  croûte cocktail  saumon

38€/kg

38€/kg

38€/kg

38€/kg

30€/kg

10€/personne

7€/pièce

APÉRITIFS CHAUDS

Bouchées d 'escargots

Mini  feuil letés  salés  (quiche,  pizza,

gougère,  saucisse  feuil letée. . . )

Minis  bouchées de St  jacques

8€/16 pièces

0.90€/pièce

 

11€/6 pièces
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ENTRÉES FROIDES

Assiette  périgourdine

Foie gras  de canard maison

Foie gras  d 'oie  mi-cuit

Magret  de canard fumé tranché

Galantines maison

Pyramide en croûte de canard pistaches

Terrine de St  Jacques à  la  bretonne

Terrine crabe avocat  chablis

Truite  de Bretagne fumée

Saumon fumé norvégien

Lucullus  de Valenciennes

ou le  ballotin de 250gr

12€/pièce

92€/kg

135€/kg

7€/90g

28€/kg

38€/kg

38€/kg

38€/kg

55€/kg

58€/kg

75€/kg

19€/pièce
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ENTRÉES CHAUDES

Bouchée de volai l les

Bouchée de ris  de veau

Coquil les  St  Jacques traditionnelles

Boudin blanc nature

Boudin blanc aux 2 Saumons

Boudin blanc truffé

La douzaine d 'escargots

Chalet  langoustines /  St  Jacques

Croustade de St  Jacques écrevisses

Nuage de saumon sauce hollandaise

3.80€/pièce

8€/pièce

8€/pièce

14€/kg

18€/kg

22€/kg

9€/douzaine

7€/pièce

7€/pièce

7€/pièce



QUELQUES LÉGUMES

Gratin de pomme de terre à  la  truffe

noire (1 ,1%)

Poires  aux épices  et  zestes  d 'oranges

Pommes en gelée de vin blanc

Tomates  provençales

Pomme de terre reconstituée

Churros de pomme de terre

28€/kg

 

19€/kg

19€/kg

19€/kg

19€/kg

19€/kg
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LE COEUR DU REPAS 
( à réchauffer )

Souris  d 'agneau à  la  crème de thym

Chapon braisé  au jus  de moril les

Feuil leté  aux 2 saumons façon rôti

28€/kg

28€/kg

28€/kg
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NOS VOLAILLES FESTIVES

Rôti  de chapon et  sa  farce moril les/armagnac

1/2 Pintade désossée farce f igue,  abricots  

Chapon fermier landais  jaune effi lé

Cuisse ou suprême de chapon

Chapon pintade effi lé

Dinde fermière landaise effi lée

Poularde fermière effi lée

Cail le  farcie  au foie  gras

Pintade landaise effi lée

Cuisse /f i let  de pintade

Oie fermière effi lée

Rôti  de dinde farci  aux champignons

Magret  de canard

Lobe de foie  gras  frais  éveiné

de canard français

38€/kg

38€/kg

17€/kg

17€/kg

19€/kg

17€/kg

17€/kg

25€/kg

11.50€/kg

22€/kg

17€/kg

17€/kg

22€/kg

environ

58€/kg

 

 NOS GIBIERS

Pavé ou rôti  de biche

Rôti  de cuissot  de sanglier

Rôti  de gigue de chevreuil

Cuisse de l ièvre

Perdreau a/tête

36€/kg

32€/kg

38€/kg

32€/kg

38€/kg
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NOS FROMAGES AFFINÉS 
AU LAIT CRU

St  Félicien

Camembert  di  Bufala

Brie  à  la  truffe  du Périgord (3%)

St  Nectaire  fermier AOP

Comté AOP

5.90€/pièce

5.90€/pièce

96€/kg

29€/kg

29€/kg

 

 

H O R A I R E S  D ' O U V E R T U R E
 

L E S  V E N D R E D I S  2 4  E T  3 1  D E C E M B R E
 

D E  8 H 3 0  À  1 2 H 3 0
E T  D E  1 3 H 3 0  À  1 7 H
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ENTRÉE FROIDE

Pyramide en crôute de canard

ou Truite  fumée

MENU
FESTIF

ENTRÉE  À RÉCHAUFFER

Bouchée à  la  reine

ou Boudin blanc

LE COEUR DU REPAS

Chapon braisé  et  sa  pomme de terre

reconstituée et  sa  tomate provençale

ou Feuil leté  de saumon et  ses  churros

35€/PERSONNE

NOS  FROMAGES

*************


