


MENU DU RE_EILLON

& ENTREES FRODES AUBHOIX

SAUMON FUME AU SEL DE GUERANDE MAISON ET SON BLINIS ".i".-‘ .
oU » -
MEDAILLON DE FOIE GRAS DU CHEF ET SES TOATS

ENTREES CHAUDES AU CHOIX

NOIX DE JACQUES SNACKEES AU CEDRATIER (MAIN DE BOUDDHA)
ou ‘
RIS DE VEAU ROTI AUX MORILLES

’%‘ PLATS CHAUD AU CHOIX

BLANQUETTE DE LOTTE SAUCE CHAMPAGNE ET SA PUREE AUNOISETTE E v )

ou e :

SUPREME DE VOLAILLE SAUCE NORMANDE ET SES TAGLIATELLES FRAICHES

Il .

FILET MIGNON DE VEAU AUX EPICES DOUCES ET SON GRATINS DAUPHINOIS AUX MARRUNS';,. :

PLATEAU DE FROMAGE AFFINES ET SON PAIN DE UAMPAGNE ‘-;;a

. FORMULE AVEC

" ENTREE FROIDE OU CHAUDE + PLAT DOUCEURS ’%’ -
* FROMAGES + DESSERT DELICE GITRON

75,00 HT PAR PERSONNE 8250 TTC s o -'

RWOLEAVEE  DUCHETTEAU GHUC.ULAT COEUR CARAME o
.. ENTREE FROIDE + ENTREE CHAUDE - ° il g
" wPLAT+ FROMAGES +DESSERT . BOULE PISTI-\GHE ETSUNABRIG{]T i b o
_'-':90 UOHTPARPERSUNNEQQ ﬂﬂTTc; ' % e




BUFFET REVEILLON

MISES BUUCHES
FORMULE AVEC MIN CHEESEBURGER - S
e pLaTs ronges s ppssgny MMOROQETOMATEPESTO " £
GOUGERE AU COMTE

70,00 HT PAR PERSONNE 77,00 TTC

ENTREES %%é

SAUMON FUME AU SEL DE GUERANDE MAISON ET-SON BLINIS 4
MEDAILLON DE FOIE GRAS DU CHEF ET SES TOATS

%%% PLATS CHAUD AU CHOIX -

BLANQUETTE DE LOTTE SAUCE CHAMPAGNE ET SA PUREE AUNOISETTE i
o o

DESSERT »}%ﬁ«

DELICE CITRON
| L
- BUCHETTE AU CHOCOLAT COEUR CARA
~ BOULE PISTACHE ET SON'ABRICRL 3%




PLATEAU FRU IT MER

g%g PLATEAU DIAMANT

6 BULOTS

3LANGOUSTINES -~ * *
80,00 HT PAR PERSONNE 88,00 TTC 6 CREVFTTES MADAGASCAR . i .'
(PORTION POUR 1 PERSONNE) 3 HUITRES GILLARDEAU

3 HUITRES FIN DE CLAIRE .
1 DEMI HOMARD BLEU R
CREVETTES GRISES i
AVEC MAYONNAISE MAISON, VINAIGRE ECHALOTES ET CITRON

PLATEAU PRESTIGE ’%

6'BULOTS - Ny
60,00 HT PAR PERSONNE 66,00 TTC 3ALANGUUSTINES KXy
(PORTION POUR 1 PERSONNE) 3 HUITRES GILLARDEAU L
3 HUITRES FIN DE CLAIRE |
1 DEMI TOURTEAU
CREVETTES GRISES
AVEC MAYONNAISE MAISON, VINAIGRE ECHALOT




