A cmpor’cer

Gri gnotages

Terrine de foie gras de canard, confiture de tomate verte clujardin
-~ 19,00 £ les 100g -

Truite de Saint-Césaire fumée par nos soins au bois de Cedre
- 8€les100g -

Gravlax de truite de Saint-Césaire

- 8€les100g-

P4té en croite de volaille et de Foie Gras
- 11€ la tranche - (environ 150g la tranche)
Entrée

Pot au feu de foie gras de canard et cagoui”cs aux senteurs de clous de giroﬂe
~ Bocal* 15,00 € -

Noix de Saint~Jacques, créme de barbes, truffe Tuber MelanosPorum et bou]angére de ’coPinambour
~ Bocal* : 18,00€ -

Boudin blanc de Poisson de rocl’ve, bisque de crustaces

~ Bocal* : 15,00€ -

Ravioles de champignons de nos goréts, sauce au c‘ePcs
- Bocal*: 15,00€ -
Plat

Poularde fermiere a la truffe Tuber Melanosporum, sauce suPréme, gratin claupl’minois
- Bocal*: 25,00€ -

Lotte, cresson, risotto de pommes de terre, choux croquants et sauce vicrgc aux huitres
~ Bocal*: 22,00< -
Dessert

Praliné noisettes, Reine des Prés, mousse lactée
- Bocal*: 8,00€ -

Baba au Cl—vampagne et aux agrumes
- Bocal* 8,00« ~

Ces commandes seront a récuPérer au restaurant le mercredi 24 décembre 2025 de 14h00 218h00. Les
bocaux sont & consommer avant le vendredi 26 décembre 2025.
Les dernieres commandes seront Prises le mercredi 17 décembre 2025 et nos quanti’cés sont |imitées,

cest Pourquoi nous vous invitons a passer vos commandes au Plus tot.
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