
Les Accompagnements :
 Gratin Dauphinois Nature 13€/kg 

                                   aux Cèpes 15€/kg

Purée de Céleri 14€/kg Légumes Rôtis 15€/kg

Menu des Fêtes de Fin d'Année 
 

     

Les Plats Cuisinés :
 Ballottines de Chapon aux Cèpes, Sauce aux Cèpes 9,50€ /part

Lotte à l'américaine 10,50€/part

Parmentier de Canard aux Noisettes 9,50€/part

La Planche apéritive :
 

Les Entrées :
 

Magret de canard séché, Saucisse sèche de canard, Saumon fumé, Jambon de coche, 
Blinis maison 12€ (2pers) 

Escargots farcis au Beurre d'Escargot 7€/12 pièces 
Bouchée aux noix de St Jacques 7€/pièce - Bouchée aux Ris d'Agneau 4€/pièce
Terrine de Foie Gras à l'Orange confite 98€/kg

                      Suggestion d'accompagnement : notre Brioche Salée Maison 30€/kg

Crumble de Potimarron au Rodez 15€/kg

Gratin de Saumon et Crustacés 9€/part

Caille  Farçi au Foie  Gras, Sauce Raisin Sec 10€/part

Ris d'Agneau Braisé, Sauce Cèpes 12,50€/part



La Pintade Chaponnée ( 4-6 pers) 22,00€/kg

La Poularde ( 6 pers ) 16,00€/kg

Beurre de Truffe  

Le Chapon ( 8-12 pers ) 16,00€/kg

Les Volailles :
 

Les Boudins :
 

La Caille ( 1 pers ) 16,50€/kg

Le Pigeon ( 2 pers) 26,50€/Kg

L'Oie ( 6-8 pers) 23,00€/kg

La Dinde ( 8-12 pers ) 16,00€/kg 

Le Boudin Blanc au Porto 15€/kg 

Le Boudin Blanc aux Cèpes 19€/kg 

Le Boudin Blanc Truffé  

Les Sauces et Beurres  :
 

(faites maison, sans artifice)

Sauce Cèpes 6,20€/100g 

Sauce Truffe (tarif en fonction du cours de la truffe) 

Beurre de Cèpes 6,20€/100g 

(tarif en fonction du cours de la truffe) 

(tarif en fonction du cours de la truffe) 



Les Moulins - Domaine de la Touraize - Jura - 24€
"Grand vin blanc Jurassien, Chardonnay/Savagnin d'une grande profondeur, Splendide avec les volailles !"

Les Fugitives - Sainte Marie des crozes - corbières - 22,90
"Un Cinsault comme on en trouve que très rarement, une trame tout en légéreté, génial sur des viandes rouges ! " 
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Mélancolie - Domaine ledogar- corbières - 23,90€
"Assemblage de Carignan Blanc/Maccabeu et Grenache, merveilleux sur de jolies poissons charnus en sauce ! "

Haute Piece - jérémie illouz- cahors - 23,50€
"Une profondeur inouie dans cette cuvée de Malbec sur Cahors, à accorder avec des viandes de caractère !  " 

Cacahuete - Marc Castan - Fitou - 18,90€
"En 2015, de très jolies grenaches, d'une très belle finesse. Le coté sauvage du cépage sera idéal sur du gibier ! "  

Brut Nature - philippe fontaine - champagne - 29,90 €
"Un très jolie champagne, de fines bulles pour bien débuter le repas !" 

Don Giac'- Domaine Giachino- Savoie - 20,90€
"Crémant de Savoie axé sur la tension, de fines bulles pour éveiller vos papilles ! " 

*  Nos vins disponibles à l'année s'allieront aussi pour vos menus des fêtes, n'hésitez pas à nous demander conseil !

B763 - Fabien Jouves - Cahors - 55€
"L'une, si ce n'est la plus belle bouteille de Cahors. Un Malbec alliant élégance, profondeur et complexité.

A savourer sur de formidables pièces de viandes rouges et/ou sur du gibier d'exception ! Du grand art !" 

Des Bulles     

Vin issu de l'agriculture biologique Vin issu de l'agriculture biodynamique

Se Mettre en Bouche

Avec Vos Poissons & Viandes Blanches

Avec Vos Gibiers & Viandes Rouges 

Les Vins deFêtes *:
 

Des Blancs   

Des Rouges     

Xut Blanc - Olivier poutchoulou - Irouleguy - 21 €
"Blanc basque, avec beaucoup de fraicheur. S'alliera parfaitement avec poissons et coquillages ! " 

Les Pièces Longues - Fabien Jouves - Cahors - 19,90€
"Grand Chenin, vin blanc d'une belle élégance, à accompagner avec du veau, ou poissons de caractère !" 


