~ CARTE DES FETES
> JL 2025

oAl N /
y Entrees chaudes

Cassolette de noix de Saint-Jacques et queues d’écrevisses 6,50 €/pce

Gratin de crabe (dans sa carapace) 6,00 € /pce

/ ° Coquille Saint -jacques gratiné au Comté 7,50 € /pce
Entre eS frOI d eS Tourte aux fruits de mer 8,00 € /pce
Bouchée a la reine 6,50 € / pce

Cassolette de volaille au foie gras et aux morilles 7,50 € /pce
Boudin blanc de volaille aux morilles et Vin Jaune 29,50 € /kg
truffé 35,00 € /kg

Escargots persillés 8,00 € /dz

Saumon fumé au bois de hétre 60,00 € /kg
Saumon farci en médaillon 9,30 € / pers
Fondant aux trois poissons 5,00 € / pers
Terrine de pintade aux morilles et Vin Jaune 35,50 € /kg

Foie gras de canard au Macvin, chutney de figues 140,00 € /kg

Paté en crolte au canard, figues et foie gras 38,50 € /kg

Paté en crolte au ris de veau, foie de volaille et trompettes 29,50£€ /kg
Ballotine de volaille a la mousse de foie d’oie 25,00 € /kg

Plats chauds

Supréme de pintade sauce Rielsing et cépes 12,00 € /pers
Poulet de Bresse aux morilles et Vin Jaune 13,50 € /ers

Pavé de veau sauce forestiere 10,00 € /per\s

Civet de cerf sauce Grand Veneur 9,50 € /pers

Pavé de sandre au Savagnin 8,00 €3#ers

Dos de loup de mer sauce homardine et écrevisses 8,00 € /pers

Accompagnements

Poélée de hamp|gnons asperges et pois gourmands 4,50 € /pers
Flan de {imarron et chataignes 5,00 € /pers
Purée de butternut et noisettes 4,00 € /pers
Gratin dauphinois 3,80 € /pers

Pommes dauphines 3,90 € /pers

Garniture de marrons cuisinés 4,80 € /pers A
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