Menu SCigneurial

(servi pourun minimum de 15 Convives)

| e menu doit étre comPosé a l’ic{entique pour Pensemble des Convives

Kir au Bourgognc Aligoté & ses | rois canaPés de saison

* %k %

Pressé de LaPcrcau ala Rhubarbe, Vinaigrcttc framboise

Ou Mousseline aux [ crevisses, Creme légérc ala Coriandre

Ou Marbré de (Canard confit au [Foie (Gras

* k% %

Faux [Filet réti & Copcaux de Cantal, Sauce au Vin Kougc
Ou Croustillant de Caille forestiere, Sauce (Genievre

QOu Filet de Dorade rogalc, Creme Citron Vert Gingcmbrc

* % %

Croustillant de Chaource & sa Petite 5a|adc
Qu Brie de Meaux et sa Petite Salaclc

* %k %

DOUCCUI" aux FarFums dU VCI"gCl"

Ou Omclcttc Norvégicnnc ]:Iambéc au Grancl Marnier
Qu [.ntremet Mandarine Chocolat, C oulis Abricot

* k% %

Ca{:é

| esVins:
Kicsling « Wohleber » ou Chcvcrny « Domaine des [Huards »
Chateau Bcl Alir Borclcaux o ou Bourgucil « Domaine Andebert »
[ aux Minérales

Frix par personne : 58 € ttc



Mcnu Roga]

(servi pourun minimum de 15 Convives)

| e menu doit étre comPosé a I’identique pour Pensemble des (onvives

Crémant d'Alsacc & ses Quatre canaPés de saison

* k%

Foie (Gras de Canard, Pomme Caramélisée et son (Cordon au Parfum de Vani"c
Ou Feuillantine de Langoustincs aux Poireaux, Vinaigrcttc au Currg
QOu Bavaroise aux Deux Saumons, Pain de Campagnc Grille

* k% %

Sorbet du Fotagcr

* % %

Carré de Veau fermier, Creme au Ste-C roix-du-Mont
QOu Risotto de | otte et (Gambas au Corail #Qursin
Ou Filetde bocmc, Sauce Foivraclc aux Noisettes gri"écs

o

Mzeli-Mélo de Salaclcs aux Dés de Fourme, Vinaigrcttc au Porto
Ou Duo de Fromages & sa Petite salade

* k% %

Dame Blanche aux Brisures de Framboises
Qu Farfait Peche Sanguinc etsa | uile Dentelle *
Ou T ruffé au Chocolat Noir, Anglaisc au Cognac

(*): Dessert servi a assictte. Fas de /orésentat/on en salle avant le service

£

Ca]cc'

I es Vins :
Petit Chablis « | a Chablisienne » ou Haut Marin « Sauvignon »
Chateaula Millerie « Fuisscguin Saint F million » ou Sancerre Kougc « Domaine Raimbault »

[ aux Minérales

Prix par personne: 75 € ttc



Menu lmpérial

(servi pour un minimum de 15 (Convives)

| e menu doit étre composé a I’iclenticiue pour Pensemble des Convives

CouPc de Champagnc
Ou Kir Roga| & ses Cinq canapés de saison

R

[ scabeche de Rougct, Bavarois de [Fenouil, Salade de Spaghctti de Légumcs
Ou Gambas Tiedes marinées aux Epiccs, Répé de Célcri aux Raisins
Ou Foie Gras de Canarc] confit au Vin rouge & son Pain aux [Fruits

* % %

T arte Fine de Stjacciucs aux [ ndives Caramélisées, Beurre c]’Orangc
Qu Raviole de [Homard, Sauce Champagnc
Qu Soupiérc de Ris de Veau aux Champignons

% %k %

Noisettes d’Agncau en croiite de Farmcsan etson | iande ]__égurncs
QOu Magrct de Canard Laqué aux E_Piccs, Fondue de Pleurotes
Ou Méclai"on de Veau aux Champignons des bois, sauce pommes Acidu|écs

% % %

Triode Fromagcs, Saladc aux Fignons
Qu  Croustillant de Maroilles

L -

Falcttc de Gourmandises *
Ou Macaron Fistachc, Crémc légérc aux [ruits du Moment *
Ou Fcui"ctinc Choco|at Noir, Coulis au Fra]in

(%) : PDessert servi a assictte. Fas de /orésenfai'/on en salle avant le service

* % %

Café

| es Vins:
Chablis | a Sereine « | a Chablisienne » ou Sancerre Blanc « Domaine Raimbault »
Pessac Lc’ognan « Domaine Chevalier » ou Auxcy Duresses « Domaine Labry »
[ aux Minérales

Prix par personne : 92 € ttc



