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Events & Coordination
40, Bd de la Jamagne
400 GERARDMER

Tél. 03 29 41 40 62
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Les entrees
Spécial Végétarien : Pressé de légumes fondants, mousse de raifort et tuile parmesan
Mille feuilles de lentilles vertes, magret et foie gras de canard, mousse de raifort et tuile parmesan
Paté en cro(te FAIT maison au foie gras et éclats de pistaches
¥ Salade folle terre et mer: filet mignon fumé, foie gras FAIT maison, truite fumée, écrevisses, mesclun
= Foie gras de canard FAIT maison aux douces épices, brioche figues et gelée de groseilles
¥ Terrine de Foie gras Maison aux poires William et brioche dorée, chutney

== Tartare duo de saumon frais et fumé, parfum citron basilic et capres, brioche dorée

7 huitres des cotes Francgaises, vinaigre a I'échalote et citron
1 Veéritable Bouchée aux ris de veau et morilles
Persillé de Homard et écrevisses, tomates confites et salade de roquette
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Les délices de la mer: Les volallles glblers et viandes :

Noix de Saint Jacques roties, sel de Guérande, 4

sauce Pinot gris . Nos volailles, gibiers et viandes sont accompagnés
Filet de Bar, creme d’herbes 13 €* B8 d’un Crumble aux carottes et Dauphinois

Corolle de sole et mousseline de saumon :

aux l[égumes, beurre aux agrumes

*Garniture en accompagnement d’un plat de la mer +2,5€
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Supréme de volaille de Challans, creme de morilles
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Caviar ANTONIUS : i -

P m—— 45€ w= Caille farcie au foie gras, sauce forestiere
4 Al I

50 grammes 75 € P! V%/)//\///l e -3 Civet de chevreuil a 'ancienne

‘ VL SECRENEE r—— == Tournedos de veau lardé et grillé, sauce au foie gras
Plateau de I'affineur : 4 sortes a partager

Brie de Melun, Beaufort, Géromé fermier, Tomme
4-5 personnes : 16€ ou 8-10 personnes : 29€

8 Filet de canette facon mendiant, jus au thym

== Chateaubriand (filet de boeuf) et son escalope de
& Foie gras poélé, sauce Bordelaise
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Les desserts gourmands : Les plus E o e
. . vents & Coordination :
Galet croquant 100 % chocolat noir es plus Events & Coordinatio
Colg?lme une Tatin versu?lr] 2021: - — ] * Mise en place de votre table avec nappage et
sablés, pommes caramélisées, mousse vanille T o oeronne.

Délice Joconde fraises & framboises ; . Py

Douceur chocolat nougat, praliné en son cceur » Réservez le pain de tradition en accompagnement de
Buchette Mystére de I'hiver : poire-gingembre, votre repas, assortiment de boules individuelles :
mousse chocolat et croustillant praliné) 3 boules par personne pour 2 €.

Boule des fétes fagon Forét Noire N ¢ Décoration, location de vaisselle, verrerie et tout autre

matériel : Consultez nous.

La féte continue, commandez nos produits

Avez-vous pensé au Champagne ou aux vins ?

Saumon fumé : 8.00 € les 100 grammes S :
Champagne sélection : 18 € la bouteille

y Cotes du Rhone Fiole du Pape Blanc : 12 € |a bouteille
Notre foie gras de canard FAIT MAISON B4 Cotes du Rhéne Fiole du Pape Rouge : 14 € |a bouteille
Aux épices : 500 grammes 52.00 € / 1 kg 100.00 € Bordeaux Blanc N°1 de chez Dourthe : 12 € |a bouteille
Aux poires : 500 grammes : 56.00 € /1 kg : 110.00 € Bordeaux Rouge N°1 de chez Dourthe : 14 € la bouteille
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Romain et toute son équipe youss’o’uhaitent
de tresibelles fétes de fin d'année! iy
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