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Pour vos repas de fin d’année  
        vous propose

Pour Noël, pensez à commander  
vos plats à emporter avant le 20 décembre,  
pour le réveillon du 31 décembre ou le jour  
de l’an commandez avant le 26 décembre.

Joyeuses        fêtes

Terre et Mer 
Chapon fermier truffé sous la peau ..................  38 €
poché façon pot-au-feu, polenta aux chataîgnes  
et truffes, champignons poêlés
(par personne, minimum 6-8 personnes)

Tatin d’agneau confit au vin rouge ...............  30 €
compote d’échalotes et champignons,  
tian de légumes au lard fumé
(par personne, minimum 4-5 personnes)

Filet de saint-pierre piqué à la truffe .................  35 €
tarte fine de légumes anciens et fondue de poireaux
(par personne)

Fromage 
Mont d’Or truffé .......................................................................................  55 € 
(environ 550 g, 6-8 personnes)

Dessert
Bûche de Noël ....................................................................................................  4 € 
biscuit chocolat, crémeux mandarine et orange confite, 
mousseline chocolat noir 
(par personne, minimum 6-8 personnes)

Choco framboise ........................................................................................  4 € 
crémeux chocolat noir et son cœur de framboise,  
croustillant praliné
(par personne, minimum 6-8 personnes)

Apéritif 
Pain-surprise aux céréales garni ................................  48 €
(environ 40 pièces, 10 personnes)
concombre, fromage frais et saumon fumé
jambon cru fumé et huile de truffe 
crabe et légumes croquants
brousse, basilic et tomate confite

Assortiment de bricks croustillantes ...........  36 €
(environ 35 pièces, 10 personnes)

Prémices 
Ballotin de foie gras de canard ...............................  57 €
(environ 550 g, 10-12 personnes)

Ballotin de foie gras de canard truffé ....  72 €
(environ 550 g, 10-12 personnes) 

Pressé de foie gras de canard 
au jambon cru et mendiant .................................................  60 €
(environ 550 g, 10-12 personnes) 

Homard rôti en carapace ........................................................  40 €
et julienne de légumes étuvés, crème de châtaigne
(2 personnes)


