NOS PLATS

Supréme de pintade sauce foie gras
Cuissc de canard facon grand-mcre
Cuisse de canard a lorange

Cuisse de canard au poivre vert
Filet mignon sauce Robert

Jambon alos sauce foresticre

o

NOS GARNITURES

o

Filet mignon de porce sauce morilles
Filet de chapon sauce foic gras
Supréme de pintade sauce morilles

Ballotin de veau figues ct Cognac sauce Whisky

% tomatc a la provencale
Gratin dauphinois (2 parts )
Pommes dauphincs

Effcuillc de pommes de terre a la sarladaise

/ ~ b3 .
e (Cubc dc patatc doucce ct chutney doignons

Pomme Anna au beurre de sel de Guérande

L eonnes /éfed/ de /m
d année

G)We/wé de velhe /édé&'fa’

LA PART

LA PART

VOLAILLES FESTIVES

/KRG

Chapon fermicer (2.7 - 3.2 Kg)
Dinde fermicre (23 - 4.2 Kg)
Poularde fermicre (2 Kg)
Chapon de pintade (1.8 - 2 Kg)
Pintade fermicre (1.4 Kg)
Possibilit¢ de cuire votre volaille
(Prix par volaille)

l‘arce a volaille

Sur commande uniquement jusqu'au 13 décembre
sous réserve des conditions sanitaires

RACLETTE PARTY

LA PART

Suggestion: (Par personnce)

2 tranches de saucisson a lail

2 tranches de roscette

1 tranche de jambon blanc

1 tranche de bacon

I tranche d’andouille

I tranche de jambon de Bayonne
I tranche de poitrine rouléc

Prix par personne (Hors fromage):

:n supplément:
I'romage a raclette (200 grs/personne)
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MISE EN BOUCHE POUR L'APIRITIF,

NOS COMPOSITIONS CHAUDES
o Mijoté¢ de St Jacques a la fondue de poireaux

“ La Piece”

e Réductions chaudes:
e Quiche

e Pizza

e Bouchée alareine

e Croquille descargot

(Biscuit croustillant garni de chair d'escargot ) \A%/"\\-
Zz

e Boudin noir ¢t sa compote de pomme

¢ Boudin blanc avec sa compote de pomme

NOS COMPOSITIONS FROIDES “La Piece”

e Wrap
o Canap¢

e Trio dec varrines: (Les 3 sortes)

1. Tartare de saumon
2. Iminc¢ de poulet aumicl
3. Mix de carottes sur son houmous de betteraves v\\

, Nz
e Macarons salés :

o loic gras fleur de sel de Guérande
o Saumon fum¢é ala créme daneth
o Truffe

NOS OIS GRAS =

« l-oic gras entier de canard ‘ la part’

« Bocal de foic gras de canard entier 18ogrs
(Origine France)

o Pain d'¢pice fait maison (La picce)

PETITES IDEES DE CHACUTERIE DENOFL

¢ Galantine de pintade foresticre

¢ Galantinc de canard a l'orange

e Dome de faisan aux ccpes ct foic gras \\ij

COMMENCONS PAR LIS ENTREES

ENTREES FROIDES (la part)
¢ G¢énoise de courgette, saumon fumé
sauce ciboulette

e Paté en crodte de canard avec son médaillon
e Coquille de crabe
e Saumon fum¢ (Le Kg)
¢ Bache de crabe, gambas et homard é‘/\ﬁ\‘
e Terrine de crevettes et Stjacques
o [-clat de tartare imp¢érial

(Base de biscuit ¢émiett¢ garnie dun tartare de noix de

Saint Jacques, saumon, saint Pierre du cap et tomate )
ENTREES CHAUDES (la part)

Nos cogquilles St Jacques «p

o Coquille Saint-Jacques Landivisienne
(Noix de St Jacques. far de bI¢ noir. fondue de poircaux. sauce velouté
de poisson au chorizo doux)

o Cogquille Saint-Jacques aux petits Iégumes

o Cogquille Saint-Jacques sauce Whisky
Nos noix de St jacques

¢ Noix de Saint-Jacques aux petits I¢gumes

¢ Noix de Saint-Jacques © Bonne femme

v(\\
Nos poissons -

e Saumon a l'oscille

e Saumon aux petits I¢gumes

e Filet de sole © bonne femme’

e Licujaune a la julicnne de I¢gume

e Croustade de saumon aux pctits I¢gumes

e [lilet dempereur eréeme signature infusée au saumon fumé \A\
>3

Les assicttes de I'équipe

e [assictte anglaisc festive : Galantine . jambon scc. pAté cn

croute

e Lassictte de la mer :Eclat de tartare impérial. saumon

o

fumé . crevettes

NOS SUGGESTIONS DI MENUS

e 3 canapCs
® 2 wraps
Assictte de la mer:
(Eclat de tartare impérial, saumon fumé, crevettes)
Ballotin de veau. figues ct Cognac sauce
Whisky
Cube de patate douce chutney d'oignons
e 1 tomate a la provencale
e Dessert: La poire (en trompe l'ceil)
Prix par personnc:

2 canapés
2 wraps
e 2 ré¢ductions chaudes
e 1 tranche de biche de crabe, gambas ct
homard
¢ Filet de chapon sauce foic gras \
o [kffeuillé de pommes de terre ala
Sarladaisc
e %2 tomatc ala provencale
e Dessert: Macaron XL chocolat au coeur
coulant pralin¢
Prix par personne:




