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Mi cuit de Foie Gras de Canard fait Maison
Pomme rétie au miel et gingembre
Feve de Tonka / Pain boulanger
ou
Noix de Saint Jacques
Douceunr de céleri
Noisettes torréfices / Créeme de corail an Riesling

¢

Supréme de Pintade rdtie
Ecrasé de vitelotte
Tombée forestiere / Creme de volaille an vin jaune
ou
Filet de Boeuf des Hauts de France
Butternut onctuenx
Récolte d’autrefois et chdtaignes / Sawuce truffée

¢

Sélection de Fromage
Vieux Comté / Jeune roquette
Balsamique et moutarde a ['ancienne
¢

Le Renne de Noél

Mousse légere au chocolat

Creme brulée a la vanille / Croustillant praline
PATISSERIE CATHELAIN

Menu unique ou Viapdes d’exception - Prix TTC - Aucun changement possible |
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Champagne brut

APERITIF Taillant
Sauternes Chablis
BINATLSIBIS Cuvée Jeanne ou Domaine Vrignaud
Sancerre rouge Saint Emilion Grand cru
PLAT Domaine La Perriere ou Chdtean Saint Martial
FROMAGE Saint Joseph
Chapoutier
DESSERT Champagne brut rosé
Jaillant
9
che@ @Waﬂ% w/%cqo&&/a
Cote a I’os francgaise FR 69.-
Cote a 1’os Angus UK 89 .-
Codte 2 I’0os Blonde de Galice ESP 115. -

Cote a I’os a partager pour deux personnes - environ entre 1kg et 1,3kg
Servi avec frites fraiches et salade agrémentée

Noix d’entrecéte Angus ARG 34.-
Bavette Wagyu AUS 44, -
Faux filet Wagyu JAP 99 . -

Servi avec frites fraiches et légumes anciens

ENTREE DU MENU : 22.-
FROMAGE OU DESSERT : 12.-
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