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Pain surprise (40 ......................................... 2.7"00 €
toasts) piece
(Mousse de canard, saumon fumé, rillette d’oie, rosette de Lyon,
jambon sec d’Ardeche)

Carpaccio de
boeuf

mi Ip route)

Topst /
(piat a"

pl -n

_]a b g 'l—"ﬁ—

Mini verrines 15,00 € /
(plateau de\15 blateau
pieces)

3 variétés au choix : Alaska, tartare de boeuf, berlinoise, taboulé, duo
carotte / céleri, mini pennéa-+italienne

Paté encrolte v, 3,00 € [/
apéritifs pers.

)



Les
classiques :
Carottes rapées z S concombre
a la creme, macédoine erli , perle des
; ini P& 3 Ntalienne

on <4'£ au crabe,)s
Périgprd\aux gésiers donfi

(mini 10 peks. /\\: 7 T rs
Saumon enti omates oeufthes, acédoine/béarnaise
Coquilles Sain S e e A 6,20 €/
Jacques pers.

(3 noix)

Feuilleté Dartois @ @ i, 5,00 €/
(jambon béchamel) pers.
Bouchée a la reine i, 5,70 €/
aux ris de veau pers.

)



Terrine de saumon
colin d’Alaska et
hoki (béarnaise)
Cassolette de ris et
rognons de veau
aux trompettes

- Nos plats cuisinés. -
/\\

Noiks ;'f.-.;'-.. O
crofity,

- »
sa ce forestient

trompettes |[=——=
Boeuf bolrguigng

NN

Demi-magretde canard
sauce foie gra

Blanquette de veau a
I’ancienne

Roti de pintade, sauce
forestiere

Filet de sandre, sauce = 10,00 €/
citronnée pers.

)




- Garniture au choix -
Gratin dauphinois / poélée de légumes
Tomates a la provencale / riz basmati

Pommes dauphines / épinards a la creme

Pommes grenailles au sel de Guérande

Chc

Chot
salé

Cou

Agne¢

Paé€

Riz,

Haricots blancs, petit s
confit de canard

petit Salé aux Ientilles ................................. 8’00 €/

Lentilles, poitrine cuite, saucisse fumée, petit salé

Potée champenoise ................................. 9’00 €/

)



petit salé, poitrine fumée, saucisse fraiche

Baeckeofe = = e 10,00 €/
pers.

Agneau, boeuf, porc, pommes de terre en lamelles, oignons, vin blanc,

pied de porc

Paleron en pot au f ..............................

son os a moelle




- Cochonnaille / buffet froid -

N°1 . c°chonnai"e ............................................................ 4,00 €/
pers.

2 tr de rosette de Lyon, 2tr de saucisson cuit, jambon blanc, jambon sec

d’Ardeche, terrine de campagne, coernichans

N°2 : Viandes
froides

. . . \_/ . .
assortiment de viandes{roides n°2, mayonnaise, utarde, cornichons

N°7 . buffet terre T 13’50 €/
et mer pers.

3 salades classiques au choix, 1 tranche de terrine de saumon, colin
d’Alaska et hoki, assortiment de cochonnailles n°1, assortiment de
viandes froides n°2, mayonnaise, moutarde, cornichons

N°8 . Buffet ............................................................ 20’00€/

)



gourmand pers.

Saumon en Bellevue, 2 salades gourmandes au choix, assortiment de
cochonnailles n°1, assortiment de viandes froides n°2, mayonnaise,
moutarde, cornichons




Le Classique ..................................................................... 9’00 €/
plateau

2009 de crudités, 1 tr de rosbif cuit + 1 tr de roti de porc cuit + chips,
fromage (camembert ou emment essert (yaourt ou fruit), pain,
eau (25cl),
couverts + serviett

Le tradition

2009 de crudigds, 2 rospert et
a I'italienn £ %-mn'-\“; ‘
gatea

gobgle

Le ¥

gastronome
Assdrtifent de char
+ penn a I itaIienne

l’l/

e de poisspn, 2 tr de viande-froitle

de légumes,
gateau de riz

, Tar bret R Ran, eau (25cl)
gobelet \\_//

memental sert
\ /

+ sefviette +




- Le sucré -

Mini choux (54 pléces) ............................................... 40’00 €/
plateau

(chocolat, citron, framboise, café, pistache, vanille)

Macarons (36 piéces) .......................................... 20’00 €/
plateau.
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