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Lait

Lupin

Mollusque

Moutarde

Oeuf

Poissan

Soja

Légendes el s d
N P résence dallergéne ilel8|Elz
Carte des fétes 2025 [ Absence d'allergéne 2| 2
H
ALA CARTE
Gougeéres natures
Croque-monsieur
Clafoutis de saumon et poireau
Fours cocktails Croustliles de chévre au lard.
Friand 3 la viande

L'APERITIF

Les foie gras

Moelleux de volallle aux épices douces

Dos de saumon fumé norvégien

Pince-mol de gambas, menthe, chutney de pomme granny et ananas

Foie gras, chutney de poire, pain d'épices, miroir cassis

Réglette rubis
Brochette de pols gourmands, tomate confite et artichaut & I*huile

Tapas créme de fourme d'Ambert, poire rétie

Tapas chorizo et artichaut & I'huile

Tapas créme de fourme d'Ambert, poire rétie

Tapas gambas & I'américaine

Tapas des fétes
Tapas chorizo et artichaut & I'huile

Tapas saumon fumé, créme de raifort

Blinis au citron, tarama et ceufs d'avruga

Trilogie de blinis des fétes BlIns dans Fesprit d'un brillat-savarin truffé

Blinis de homard sauce aux herbes vertes

Salnt-acques coulls de mangue et ananas rotl

Cuilleres gourmandes Foie gras de canard, pomme acidulée et pain d'épices

Roulé de saumon fumé et sa petite créme

Dos de saumon fumé norvégien

Pince-moi de gambas, menthe, chutney de pomme granny et ananas

Galas
Foie gras, chutney de poire, pain d*épices, miroir cassis

Brochette de pois gourmands, tomate confite et artichaut 2 auile

Brioche saumon fumé

Pain surprise mélangé Rillettes d'ole, Jambon blanc beurre, Jambon de Pays, Rosette

Pain surprise aux céréales et aux 3 fromages Comté, chévre, roquefort et noix

Spéclalité de foie gras de canard  la cerise

Foie gras de canard entier Festins

Fole gras de canard entler truffé

Lobe de foie gras de canard entier aux épices, mi-cuit

Le magret de canard farci au fole gras de canard

Cassolette Foie gras d'oie extra truffé a 6%

Fole gras d'ole

Foie gras d'oie truffé 3 3% “Marie Stuart™

LES ENTREES FROIDES

Saint Jacques sur crémeux de potiron

Bchette de saumon fumé, gambas, fromage frais aux herbes et cceur de créme balsamique

Homard, créme de topinambour, rémoulade de légumes et homar, voile de bouillon de topinambour

Bavaroise de saumon fumé

Artichaut norvégien

Camaeu de betteraves et carotes réties

Tartelette des sous-bois

Pannacotta de chou-fleur, magret de canard fumé

Mystére de foie gras

Demi langouste 3 la parisienne

ENTREE FROIDE A PARTAGER

Ballotine d'écrevisses et volaille

LES TERRINES ET PATES EN CROUTE

Terrine de langouste et écrevisses, épinards et zetes d'orange, sauice aux agrumes

Tertine de saumon, coriandre et légumes d'antan

Paté en crofte de canard, foie gras et figues

Paté en crofite de ris de veau, foie gras et pistaches

Pyramide de volaille fagon galantine, abricot et cranberrie, cceur de foie gras.

Paté crolite de faisan

LES SALADES

La Méli-mélo forestier

Lavitaminée

La crispy

Uépinards, avocats, pommes fruits et crevettes

Tarte Ardéchoise

Morilles jumbo

Bouchée 3 a reine de volaille et champignons

Croustade de ris de veau et girolles

Tourte de pintade, foie gras Loupiac, créme de girolles et girolles.

Tourte de cochon sauvage, chataigne et cranberries et sa sauce

Fole gras poélé, poire rotie 3 a fleur d hibiscus, sauce poire Williams

Coquille Saint-Jacques

Escargots de Bourgogne

Vol-au-vent de saumon, gambas et fondue de poireaux au curry.

Boudin blan truffé 3 3%

Boudin blanc nature

Saint Jacques au saté, sauce yuzu, millefeuille de patate douce Sauce




Garniture

Dorade snackée, sauce au paprika fumé, polenta au curcuma Sauce
Garniture
guillettes de Saint-Plerre, Jus de crustacé citronné,
moelleux de brocolis-épinards et parmesan =
E : Garniture
Saumon, velours de carotte, agrumes, gingembre, pleurotes Sauce
Garniture
Lotte gambas, jus de homard & Mhuile de Nyons, conchigiies farcies e
Garniture
Risotto de homard i a siiienne
Navarin de homerd entier en carapace, sauce Champagne
Médailons de langouste, raviole de langouste,
fondue de poireaux en cassolette, sauce Américaine
Filet de pintads noix de Macad: potimarron e
Garniture
Supréme de volaille, velouté de moriles,
gratin de pommes de terre au Taleggio s
Garniture
Dinde et boudin blanc truffé, risotto au Champagne
et fricassée de champignons aux marrons =
Garniture
Supréme de chapon a a créme dfigny tuffée,
millefeuille de pommes de terre et [égumes ]
LES VOLAILLES & VIANDES Garniture
Moeleux de veau, sauce vi jaune, légumes poelés
et gaufre de pommes de terre, potimarron =
Garniture
i de veau rot au el et gingembre, poiée chou pak chol Sauce
Garniture
Filet de boeuf sauce Gevrey-Chambertin,
millefeuille de carottes, épinards et topinambour s
Garniture
Sauté de chevreuil 3l biére de No et aux épices, coing rot et panais
Sauce

LES VEGE

Risotto de pleurotes, cépes
etgirolles

Crozets, créme de St-agur
et légumes rdti:

BUTternut o1,
polée de pousses d'épinards,

LES VEGETARIENS ET
LEGUMES

LES LEGUMES

Marrons au jus

Duo de gratin dauphinos, jus de veau

Haricots verts

Fricassée de champignons

Duo de millefeuilles de pommes de terre.

Purée de pommes de terre truffée

Duo d'artichauts gourmands

Petits légumes croquants

LES COCOTTES

La cocotte lutée de

etfoie gras, potimarron

Paleron de veau Frangais et fole gras aux épices, jus réduit purée de pommes de terre au
beurre dsigny et carottes

Turbot truffé, sauce Meursault, poslée de pleurotes, jeunes poire aux et lentilles Beluga

Ragodt de homard en carapace, sauce au Cognac et riz basmati

LES SPECIALITES A
PARTAGER

Filet de boeuf Souvarov

ambon d'York
en crodte au Port

Chapon Fermier

Dinde Fermiére

Koulibiac de sauman

Prestige de bar et saumon
en écailles dorées, fondue de poireaux et sauce vin blanc

LES GLACES

Verrine glacée fagon omelette norvégienne

Verrine glacé vert,

Fours sucrés

Macarons sucreés assortis

LES DESSERTS

LES PATISSIERS

Uintense Chocolat

Léclat vanille framboise:

La Chaleureuse

Uexotique

'MENU PETIT LUTIN

Mini burger saumon fumé / concombre et min crogue monsieur

Dinde petit marrons et purée de pomme de terre

Le sapin surprise




