Prise de commande par téléphone 7/7

aovs A emporter o

LA CARTE DES FETES
DE FIN DANNEE

L. 'oeuf mimosa, rapé de truffe d'été 1€
Saumon gravlax label rouge, creme raifort 14 €
Coquille Saint-Jacques de la Baie de Saint-Brieuc en feuilleté 18 €
Le foie gras entier cuit au torchon, chutney da portion) Origine France 18 €
La pizza aux truffes et champignons a partager. (truffe tuber aestivum et tuber brumale) 21 €
Le foie gras entier cuit au torchon Origine France (la piece de 300 gr environ pour 3 a 4 pers) 15 €
Le foie gras entier cuit au torchon Origine France (la piece de 500 gr environ pour 6 a 8 pers) e

Huitres selon arrivage

Chapon, fermier des Landes, le supréme rdti au foie gras, la cuisse en croute,

mousseline de céleri et pomme de terre 29 €
Ravioles au civet de cerf, légumes et foie gras 29 €
Gnocchi a la créme de truffe et rapée de truffe d'été uber estivum) 28 €
Médaillon de lotte, salpicon de homard, sauce homardine, légumes 32€

Filet de boeuf fagon Wellington, foie gras et champignons, sauce porto. Cuit ou préta cuire 90 €

Le demi Cﬂmembel‘t et t[‘uﬂé noire (tuber mélanumsporum) 14 €
Camembert et truffe noire ¢wuber mélanumsporum 28 €
Douceurs chocolat praliné 12€
Douceurs aux fruits 12 €

MENU 48€

loie gras cuit au torchon, chutney de fruits, briochette
Carpaccio de coquilles Saint-Jacques de la Baie de Saint-Brieuc, fondant de topinambour

Chapon fermier des Landes, le supréme roti au foie gras, la cuisse en hallotine,
mousseline de céleri et pomme de terre

Médaillon de lotte, salpicon de homard, sauce homardine, légumes
Ravioles au civet de cerf, légumes et foie gras

Douceurs chocolat praliné
Douceurs aux fruits



