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Toute commande passée sera ferme et définitive.
Elle ne pourra étre ni annulée ni remboursée.

Un acompte correspondant a 70% minimum du total de votre
commande ou la totalité, vous sera
demandé pour la confirmer.

Arrét des commandes le au soir pour les
23-24-25/12/2022

Arrét des commandes le au soir pour les
30-31/12/2022

Pour un service optimal, nous vous conseillons de passer votre
commande le plus tot possible

En Décembre 2022 ouverture exceptionnelle:
Le 24/12 et 31/12 de 9h00 a 19h00
)( Le 25/12 de 9h00 a 13h00




le Nogm’[ -18.00 € *

12 pieces

 Millefeuille de pain d'épices et foie gras de canard
 Roulade de volaille au parmesan sur son mini blinis
* Millefeuille de spaghettis & foie gras aux mendiants
 Cube de saumon fumeé, zestes de citron vert sur son moelleux a la

ciboulette

Pans surprises
pain de seigle moelleux garnis - 40 pieces

Pain surprise au saumon fumeé écossais et sauce a l'aneth - 48.00¢

Pain surprise au foie gras de Canard - 48.00¢€
Pain surprise assortiment de charcuterie - 44.00€

Pain surprise au fromage - 44.00¢




FOiES G faS % prix pour 50g

Foie gras de Canard entier 9.70 €

Foie gras d'Oie entier 11.82 €

SELUMOI’ls prix pour 50g

Saumon fumé Bio (Ecosse) 6.45 €

Saumon cru mariné a I'’Aneth (Norvege) 5.60 €

Double filet de Saumon fumé a chaud (Norvege) nne/ 1009\%
*Sur dermande, nous pouvons conditionner le foie gras el le saumon fumeé sous-vide e
Tﬂ,runabl,ﬁ & bm prix au pot (140g)

Tarama au Crabe 7.30 €

Tarama au Cabillaud 7.50 €

Rillettes au Saumon fume a chaud 9.10 € %
Mini blinis par 16 pieces 5.40 € /paquet

Blinis par 2 piéces 2.20 € /paqguet e
Le Trio a partager 25,70 €

3 verrines en porcelaine sur un plateau en bambou
 verrine de la Mer - chair de tourteau, pamplemousse, fromage frais

e verrine de Légumes - gubergines, poivrons, courgettes, ail, fromage frais

* verrine de la Terre - effiioché de canard confit, oignons confits, noisettes, gelée aux fruits rouges

Y
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" X Caviar "Perle Noire'

Caviar Francais d'Artisan Eleveur

[ 'Impertinent est un caviar jeune. Un affinage court de 2 semaines
a 2 mois lul confere de douces notes créemeuses, beurrees,
onctueuses, et une délicate saveur de noisette.

20gr: 50,40 € 509r: 120,00 € @ *

L'Authentique est aussi un caviar jeune. Avec un affinage court de
2 semaines a 2 mois, grace a un salage "Pur sel” il a déja
developpée des aromes d’iode et de poisson tout en conservant des
gouts de noix et noisette en fin de bouche.

)( 20gr: 50,40 € 50gr: 120,00 €

Le Classique, caviar de caractere, au gout corsé et marin qui
® persiste en bouche. Affiné pendant 6 a 12 mois en Boites

Origines. Dans ces boites, le caviar subit un lent vieillissement au

cours duquel se revelent progressivement de multiples aromes.

20gr: 60,00 € 50gr: 144,00 €

Nous pouvons vous proposer d'autres conditionnements sur commande

. . a



Les entrées froudes...

Arlequin de Canard et son confit d'Oignons 8.50 €
Effiloché de canard confit, foie gras de canard mi-cuit,

gesiers de canard confit, panais, artichauts, pistaches et

noisettes.

Bodéga de Langouste aux Agrumes 19.60¢€
Meaqaillon de langouste, riz basmati, crevette,
pamplemousse, concombre, sauce Cocktall.

voir tarif

Bluche Noix de St Jacques "Arlequin” :
sur 'annexe

Pour 6 personnes
Terrine de saumon "Arlequin”, noix de st. Jacques”nacree”,
& sa sauce a l'aneth.

voir tarif

Carpaccio Noix de St Jacques )
sur I’annexe

a I'huile parfumeée
Carpaccio de saint-jacques, radis rose, zeste de citron vert
& huile parfumée.
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Les entrées froudes suite.

Croustillant de tartare de Saumon 8.30 €
et creme a I'’Aneth

Saumon frais, pomme granny, grenade, creme a l'aneth,
panure de panko.

Paté en crolte de Volaille et Cochon, 46.80 € /Kg
coeur de Foie gras de canard

Coeur de fole gras de canard, farce de cochon & volaille,

graines ge courges, le tout enrobe d'une pate croustillante.

voir tarif

Paté en crolite de Saumon, cceur de Lotte ,
sur 'annexe

Ceeur de lotte safranée, farce de cabillaud & saumon,
petits legumes, le tout enrobe d'une pate croustillante.

Virgule de Saumon fumé 9.00 €
Saumon fumeé bio écossais, tartare de courgette,
ceuf dur de caille, miroir de vinaigre balsamique. %




. ¥
Les entrées chaudes

Les escargots de Bourgogne - boite de 6 piéces 6.50 €
Escargots, beurre, ail & persil

Bouchée a la Reine facon Authentic 8.50 €

Ris de Veau, Volaille, Champignons de Paris, sauce au
Porto blanc et jus de Truffe.

Risotto Noix de St Jacques et gambas rétie 9.80 €
Noix de St Jacques nacrées, pleurotes, champignons de
Paris, gambas, riz Carnaroli.

Coquille Saint-jacques 12.10 €
Noix de Saint-jacques de nos cotes, Champignons de
Paris, Moules, Crevettes, velouté de poisson.

Cassolette de foie gras poelé 14.80 €
Escalope de foie gras de canard rotie, pommes roties,
SAUCEel dU DOrta. °®

*
U.




Les entrées chaudes suite.

Boudin blanc a I'ancienne 29.10 € / Kg
Boudin blanc forestier 30.20 € / Kg
Mini boudins blanc a I'ancienne 38.10 €/ Kg
Mini boudins noirs 38.10 € / Kg
Saucisses cocktail 38.10 € / Kg

Plats a partager

Le Chapon fermier farci - 8 personnes - 230.60 €
Chapon fermier entier, desosse, Truffe "sous la peau”, farce
pistachée, creme d'Isigny truffée, lingot de Pomme de terre
au Foie gras et legumes tournées.

La Dinde de Noél farcie - 8 personnes - 216.50 €

Dinde fermiere entiere, désosséee et reconstituee, farcie aux
Marrons, farce pistachéee, minis Boudins blancs et fricassee
de Champignons.




P0IsSsONS et crustaces

Filet de Dorade royale, creme d’ail, cannellonis d'épinard, pétales
d'oignon rouge en pickles

Pavé de Saumon snacké aux graines de fenuoil, sauce aux épices
de la route de la soie, palet de patate douce, cébette et panais

Risotto de Homard crémeux

Noix de St Jacques, infusion a la citronnelle et galanga, bavarois de
fevettes, purée au beurre de gingembre

Filet de Sandre, fagon Valley d'Auge, bavarois de poireaux,
pomme gala

Filet de Bar au jus de langoustine, palets de céleriet sa mousseline

i1] *

19.10 €

20.00 €

20.50 €

20.70 €

20.90 €

22.70 €



<€
Les plats cwsinés

Volallle et viande

Filet de Pintade, jus veille Armagnac, champignons, butternut,
chataignes, Madeleine aux pommes de terre et Comteée

Paleron de Boeuf, jus aux cépes, moelleux de pomme de terre
au lard et cheddar vintage

Carré de Cochon confit aux échalotes, gateau de pommes de
terre au Beaufort

Filet de Dinde et boudin blanc truffe, risotto au Champagne,
fricassée de champignons et marrons

Supréme de Chapon a la créeme d'Isigny truffée, millefeuille de
pommes de terre et légumes

Filet de Boeuf aux morilles, risotto de pates d'orzo aux morilles,
creme de parmesan et légumes

19.10 €

19.30 €

20.00 €

PARCIORS

23.90 €




Les plats cwsinés

egumes

Riz Basmati 510 €
Tagliatelles 5.10 €
Petits légumes croquants 7.40 €
OIS gourmands, navets, haricots verts, carottes et féves

Duo de gratin dauphinois et jus de veau 8.10 €
Haricots verts 8.10 €
Artichaut Gourmand 9.80 €
Fricassée de champignons 11.20 €
Duo de millefeuille de pomme de terre et légumes 11.20 €
Marrons au jus de Veau 11.70 €
Risotto de pleurotes, cepes et girolles 12.60 €
Purée de pommes de terre truffée 17.40 €

(sur demande). Une consigne de JO€ / plat vous sera facturée et sera rendue

m Tous les plats individuels peuvent étre dresses dans des plats en porcelaine
au retour des plats, accompagneé du ticket de consigne sous un délal de 1 mois.
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