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BOUCHEES APERITIVES

Plateau de bouchées et verrines, 35 piéces, 7 sortes

Plateau de bouchées et verrines, 50 pieces, 10 sortes

LES ENTREES Froi(Jes

Paté Crolte de Chapon forestier
Chapon, Porc, Champignons et Pistaches, tranche 100g

Biche de Noix de Saint Jacques et Coeur de Cepes
Colin d’Alaska, Noix de Saint Jacques, cépes et petits l[égumes, tranche 100g

Foie Gras et sa palette de Saveurs
Petite brioche, Chutney, Cépres, et germes de légumes

Langouste en Bellevue
Macédoine maison, Langouste, mayonaisse acidulée

Saumon Fumé maison, tranché main les 250 g

LES ENTREES chaudes

Escargots de Bourgogne au beurre persillé
la douzaine

Bouchée & la Reine aux écrevisses

45,00€
65,00€

8,00€
8,00€

15,00€

16,00€

20,00€
39,00€

8,60€
13,00€

Quenelles de Brochet, Crevettes, Ecrevisses, Champignons, sauce Coteau du Layon

Gratin de fruits de Mer

Fruits de mer, Ecrevisses et Saint Jacques, Champignons

Réservation et commandes jusqu’au vendredi 20/12 pour Noél

13,00€

et jusqu’au vendredi 27/12 pour le réveillon du jour de I'’An - fermé le ler janvier 2025



LES POlSSONS garnis

Filet de Bar,

Sauce Champagne, ou sauce Ecrevisses, ou sauce Safran

Escalope de Saumon farcie mousse poisson blanc
Sauce Champagne, ou sauce Ecrevisses, ou sauce Safran

Médaillon de lotte & '/Américaine

Noix de Saint Jacques aux Petits Légumes
Sauce Champagne

LES VlANDES garnies

Filet de Canette farcie aux Morilles
et Cognac Fine Champagne

Civet de Cerf

et sa Pomme cuite aux Airelles

Bouchée & la Reine au Veau et Morilles
Quenelles de Veau, et Morilles

Supréme de Volaille aux Ecrevisses
Sauce aux Ecrevisses

Aiguillette de Chapon a la Truffe

Sauce a la Truffe d’été d'Italie

Roulé de Haut de Cuisse de Dinde

Farci aux Marrons

Caille farcie aux pommes caramélisées et raisins

Farce sans porc

Tonnelet de Veau aux Morilles
Sauce aux Morilles

Tonnelet de Veau a la Truffe
Sauce a la Truffe d'été d'ltalie

Réservation et commandes jusqu’au vendredi 20/12 pour Noél

15,50€
15,00€

16,00€
20,00€

19,00€
15,00€

18,00€

15,00€
18,00€
15,00€
17,00€
20,00€

20,00€

et jusqu’au vendredi 27/12 pour le réveillon du jour de I'’An - fermé le ler janvier 2025



ACCOMPAGNEMENTS, au chois

Gratin Dauphinois SB

Gratin de Crozets Lo Bttt e

TABLE GASTRONOMIQUE

Gratin de Courge aux Cépes

Gratin de Cardons
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Fricassée de petits Iégumes Offrez un cadeau special

Le Menu Decouverte du Saint Bruno

Riz Vénéré, le riz de Vénus
Mélange forestier (lactaires, cépes, pleurottes et girolles...)

Ecrasé de Pommes de terre & la Truffe

Les accompagnements sont servis en cocotte en pin individuelle

Garniture seule : 5.00 €

|_e repas des EnFants

Mousseline de Volaille a la creme et Gratin dauphinois 9.00 €
je
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Réservation et commandes jusqu’au vendredi 20/12 pour Noél (24 et 25/12)
et jusqu’au vendredi 27/12 pour le réveillon du jour de I'’An - fermé le ler janvier 2025



