
entrée
Opéra de saumon fumé maison, aneth et citron vert

ou 

Cappucino de cèpes, foie gras et chantilly salée

 

plat principal
Suprême de poulet fermier à la truffe, rösti de légumes, jus aux

morilles

ou

Dos de cabillaud en croûte de persil et moutarde, minestrone de

légumes et crème de carottes 

 

dessert
Dégustation de douceurs (4 pièces)

fromage
Assiette de fromages (3 pièces)

max 110 personnes

Menu mariage
42€ par personne (incluant 7€ de vaisselle) 

mise en bouche



entrée
Effiloché de lapin et foie gras en gelée, roquette et balsamique

ou

Nage de crevettes au pamplemousse et coriandre, tagliatelles de

légumes

 

plat principal
Brochette de St Jacques à la citronelle, croustillant de riz venere, jus

acidulé

ou  

Paleron de veau confit,  polenta grillée à l 'huile de truffe et ses légumes

dessert
Tartelette citron vert et sphère passion

ou 

Croustillant chocolat noix de pécan et chantilly Caramélia

fromage
Farandole de fromages affinés

Menu mariage
57€ par personne (incluant 7€ de vaisselle) 

mise en bouche

max 110 personnes



Menu mariage
79€ par personne (incluant 9€ de vaisselle) 

entrée froide
Terrine de foie gras maison, chutney d'ananas au poivre de la Jamaïque

ou

Cheescake de truite fumée maison, balsamique de concombre  

ou

Eclair gourmand au fromage frais, noix et jambon Bellota 

plat principal

dessert

fromage

entrée chaude
Blanquette de St Jacques au safran, méli-mélo de légumes croquants 

ou

Mousseline de volaille aux écrevisses et champignons, réduction de vin jaune 

ou

Filet de pigeonneau rôti,  foie gras et purée de céleri

interlude glacé

Pavé de boeuf lorrain, écrasé de vitelottes, jus au poivre voatsiperifery

ou

Médaillon de lotte lardé, carottes confites et jus curcuma

ou 

Filet mignon de veau, effiloché de pommes de terre et trompettes, jus à l 'origan 

 

Assiette de fromages affinés (4 pièces)

 

Farandole de desserts (5 pièces)

café accompagné de mignardises maison

mise en bouche

max 110 personnes


