
Menu pour Noël
sans les vins à retirer le 24 décembre

à emporter

à commander avant le 19 décembre pour Noël
au 02/41/64/91/41

Mousse foie gras sur pain d’épices
et chutney poires aux épices

50€
MISES EN BOUCHE :

Mini club nordique saumon
aneth et sésame

Mini crumble au parmesan de 
butternut et magret fumé

Aumonière à l’encre de seiche aux Noix de Saint Jacques et crevettes, 
étuvée de légumes d’hiver, coulis de langoustines

     ENTREE :

Poisson frais en croûte d’herbes fraîches
et noix de pécan, Crème de vanille au cidre breton

Le poisson frais ou le médaillon de veau sont servis avec un mille-feuilles de pommes de terre et un croustillant de champignons et chorizo

PLAT AU CHOIX :

Médaillon de Veau et ganache de foie gras,
crème aux morilles

Toast de chèvre rôti au miel et
poires pochées aux côteaux de l’Aubance

Croquant sablé au chocolat blanc, 
crémeux caramel et pommes, 
coulis caramel au beurre salé, 
crumble de chocolat

DESSERT :

Accord met et vin : 
Chenin Blanc AOP Anjou Bio 
«Château La Roulerie», arômes 
fraicheur et agrumes. 15 €

Accord met et vin : « CJVT » côtes du Rhône Village, vin 
soyeux aux arômes de fruits noirs et d’épices 15 €

Accord met et vin : Casillero Del Diablo, vin Chilien, 
notes suggérées de chocolat et de baies. 18 €

Accord met et vin : AOP Champagne 
« Jacquart Brut » 30 €

Parmentier de canard et noisettes

Muffin chocolat Nutella®
crème anglaise maison

MENU ENFANT :

Accord met et vin : AOP Cheverny Loire. Un vin fruité et floral. 15 €

OU

12€


