MENU DE FETE

65 € HORS BOISSONS ET 80 € BOISSONS COMPRISES

DINER DU 24 DEGEMBRE 2024
DEJEUNER ETDINER DU 25 DECEMBRE 2024

Foie gras extra cuit au naturel et gelée de coings,
une brioche feuilletée maison.

Saint Jacques roties au beurre de vanille,
célerisotto lié au vieux parmesan et girolles de pays, une créme légere.

Filet de saint pierre au naturel,
endive de pleine terre confite au jus de clémentines, une réduction bien beurré.

Supréme de chapon truffé,
cepes et chdtaigne de la montagne noire, un jus truffé.

Notre biichette de Noél,
aux marrons et mandarine.



cfiey

MENU DE LA SAINT SYLVESTRE

90 € HORS BOISSONS - 110 € BOISSONS COMPRISES

Cceur de saumon en gravelax,
raifort et ses ceufs, pain a l’encre.

Créme de topinambours,
noix de Saint Jacques de la baie de Seine, huile de noisettes.

Pavé de turbot roti,
mijoté de légumes racines, une créeme homardine.

Mignon de veau de ’Aveyron,
conchiglioni farci aux riz et poitrine, pack choi et cépes, un jus, une créme.

Coulommiers truffé par nos soins,
une gelée de coings.

Dessert de la Saint Sylvestre
mangue, fruits de la passion et noix de coco




cfiey

MENU DU 01 JANVIER 2025

65 € HORS BOISSONS - 80 € BOISSONS COMPRISES

Creéeme de topinambours,
noix de Saint Jacques de la baie de Seine, huile de noisettes.

Pavé de turbot roti,
mijoté de légumes racines, une créeme homardine.

Mignon de veau de I’Aveyron,
conchiglioni farci aux riz et poitrine, pack choi et cépes, un jus, une créme.

Dessert du premier de ’an
mangue, fruit de la passion et noix de coco.



cfiey

MENU ENFANT

FETES DE FIN D’ANNEE - 21€ BOISSONS COMPRISES
Entrée

Foie gras extra de canard,
confiture de figues noires et brioche maison.

ou

Canneloni de truite fumée,
et beurre de citron, un toast.

Plat

Dos de cabillaud en chapelure,
bdtonnets de carottes de couleur.

ou

Tagliatelles fraiches,
aux champignons et poitrine fumée, parmesan rdpée.

Dessert

Biichette glacé vanille et fraise,
une chantilly maison.




