Déjeuner du Nouvel An

Dimanche 1 Janvier 2012

Le Chef Thierry Plaideau vous propose

Frivolités et Champagne a Uapéritef
Amuse-bouche pour patienter

Escalope de foie gras poélée et cigare de gambao,

S - .
Sauce IIZ(Z/I()(Z/‘UI(’

Turbot en filet doré meuniére, mousseline d'artichaut,

Jus de volaille au soja

Médaillon de veaw réti en cocotte arrosé d'un jus de chasose,

Légumes oubliés sur pain noir parfumé a ['budle de nowette
Coulommiers & la créme mascarpone piqué de truffes

Tarte fondante de [’An Neuf au cacao amer,

Sorbet aux cotngs, griottes en ganache

\Café et mignardises

o~ v W . % - A .
65 ewros TT apeérilif compris - hors ving et eaux minérales - prix net

Création :IA€0O! 06 19 80 43 31
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Réveillon de Noél

Samedi 24 décembre 2011
Le Chef Thierry Plaideau vous propose

Frivolités et Champagne a Uapéritf
Amue-bouche pour patienter

Terrine de gibier au foie gras el aux marrond,

Chutney de fruits vecs sur pain perdu

Noix de Saint-Jacques cuites au plat,
Noix écrasées et Lorréfiées,

Jus léger d'étrilles

Supréme de poularde demi-dewdl pocke,
Légumes d'hiver oublics et velouté de voladlle

-

-—

’sﬁ* ""' Pastilla de chévre chaud,
=

Roguette a ['huile de vapin

—— La traditionnelle biiche de Noél

: \Cafe’ et mignardises

— 3

65 euros TTC apéritif compris - hors ving et eaux minérales - prix net

Déjeuner de Noél

Dimanche 25 décembre 2011
Le Chef Thierry Plaideau vous propose

Frivolités et Champagne a Uapéritif
Amuse-bouche pour patienter

Fote gras de canard mariné au porto cuil au torchon,

Bouguet de langouatines réties et son blinw tiede aux raising secs

Homard décortiqué tédi au jus de célerd antsé,

Créme au caviar sur tudle de feves de cacao

Chapon fin désossé et farei aux marrons,
Juo corsé au pain dépices,

Légumes 0 hiver, trévise confite a la cannelle

Pastilla de chévre chaud,
Roguette a ['hudle de vapin

Biiche Tiramis, coulis O’ Amaretto

Café et mignardises

65 euros TTC apérilif compris - hors ving et eaux minérales - prix net

Réveillon de la Saint-Sylvestre

Samedi 51 décembre 2011
Le Chef Thierry Plaideau vous propose

Frivolités et Champagne a apéritif

-
Amuve-bouche pour patienter

L
Tartare de homard mi-cutl,
Mini légumes croquants arrosés d'huile de crustacés, s
Creéme battue au thé facon chantdly v

Coqutlles Saint-Jacques réties au beurre d'estragon, 5

Cepes en raviols, —=

] : & ._1':'_;‘;"'-—
Boudllon léger de chasve el tract de chocolat ﬁ
Filet de chevreuil satsi aux amandes Lorréfices, = =
pe-i
Jus corsé au Syrabh, C’________..-—- =

Mllefeudlle betteraves aux topinambours

Coulommiers & la créme mascarpone pigué QM

h J N
Semi-freddo au chocolat glacé, °4
y ’ ; » e
Mikados de meringue, créme légére 9Arma_qn{z_c________,':—_—f —y
» . oSt .
Café et mignardises Saot

115 euros TTC apéritef compris - hors vino et eaux minérales - prix net



