
Blanquette de ris de veau, morilles___________________21.80€/portion
Bar en croûte, risotto de céleri  _____ ________________23.50€/portion
Lotte à l’armoricaine  ______________________________23.50€/portion
Wellington de bœuf, purée à la truffe, tombée de légumes d’hiver
_________________________________________________25.50€/portion
Homard breton en croûte, maki de riz, tombée de légumes d’hiver
________________________________________________ _55€/pour deux
Ballotine de chapon fermier truffée, gratin dauphinois, tombée de
légumes d’hiver ___________________________________19.50€/portion
Risotto de légumes  ________________________________17.50€/portion

champignons, céleri, butternut, panais

Accompagnements supplémentaires          5€

Gratin dauphinois

Purée à la truffe

Tombée de légumes d’hiver

Risotto de céleri

Maki de riz

PLATS

DESSERTS

Sélection de fromages affinés de la maison

Tomme Henri IV au piment d’Espelette___________________3.60€/100gr

Comté 18 mois_________________________________________3.20€/100gr

Tomme de brebis _______________________________________3.45€/100gr

Bleu de chèvre_________________________________________3.60€/100gr

Tomme de vache nature / au fenugrec_____________________2.95€/100gr

“Beurre Madame” de chez  Mr Lemarchand sur commande

PIÈCES APÉRITIVES

ENTRÉES

FROMAGES

Dadinho (bouchée tapioca emmental)_______________0.80€/pièce
Tartelette saumon fumé, fromage frais ________________1.60€/pièce
Pain surprise - 40 pièces___________________________32.00€/pièce

fromage frais, mousse de foie gras, saumon fumé, légumes, tartare de concombre, tartare de

tarama maison, œufs mimosa

Feuilleté d’escargot_________________________________1.60€/pièce
Brioche foie gras__________________________________ _1.60€/pièce
Feuilleté saucisse truffe _____________________________1.60€/pièce
Croque volaille truffe_ ______________________________1.60€/pièce
Œuf de caille mimosa, truffe _________________________1.60€/pièce
Arancini à la truffe et au parmesan____________________1.60€/pièce
Croquetas de jambon ibérique_______________________1.60€/pièce
Beignet de tofu , condiments aux herbes ______________1.60€/pièce

Entrées froides

Pâté en croûte volaille, cèpes, pigeon, foie gras  __________47.50€/kg

Verrine d’araignée de mer, pomme verte, grenade ___9.80€/portion

Homard mayonnaise (demie queue de homard)_______32€/portion

Carpaccio de St jacques ______________________________15€/pièce
Poutargue de caviar, crème légère, condiment

Gravlax saumon fumé___________________________________85€/kg

Foie Gras à la découpe_________________________________100€/kg

Pancetta de canard, foie gras, truffe(environ 600grs) _____25€/pièce

Caviar L’impertinent, Dordogne - 30gr  _________________65€/boite

Caviar L’impertinent, Dordogne  - 50gr _________________115€/boite

Caviar L’impertinent, Dordogne - 100gr________________210€/boite

Caviar prestige sur demande

Entrées chaudes

Praires  farcies aux algues - 12 pièces________________9.50€/portion

Escargots en “croquilles” 12 pièces__________________9.50€/portion

Vol au vent, ris de veau, langoustines, champignons____10.50€/pièce

St jacques au beurre truffé __________________________6.80€/pièce

St Jacques luttée _____________________________________12€/pièce
(chanterelles, foie gras, ris de veau)

Boudin blanc truffé_________________________________5.90€/pièce

Bûche roulée chocolat

Biscuit roulé, ganache chocolat Manjari

Bûche mangue , passion, coco

Biscuit coco, mousse mangue, insert passion

Bûche vanille caramel

Biscuit brownie, mousse vanille, crémeux caramel

Tartelette Mont blanc clémentine  ____________________5.50€/pièce

Citron en trompe l’œil_____________________________ _5.50€/pièce

NOS BÛCHES DE NOËL

Pour 5 personnes:  27.50€

Pour 10 personnes: 55.00€


