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MANOIR DU PLESSIS

FI Oh E ) R

EIBA NG T AT ox

Alain Desmots




MENU A 41 € (vin inclus)

Terrine de lapereau en gelée, vinaigrette de tomates

Filet de Dorade rôti en bayaldi, caviar d’olives

Terrine de roquefort aux figues

Brioche perdue aux pommes

Café,eau

Vins : - Saumur Blanc


Mâcon rouge 2000 M. Cartillier

MENU A 45 € (Vins  inclus)

Mille feuilles de saumon à la crème de crevettes,

Vinaigrette de céleri

Filet de canard gratiné  à la  moutarde violette

Brie farcie aux noix

Croustillant de poire, glace au pain d’épice

Café,eau 

Vins : -St Véran . Joseph Burrier » 2006


-Château Les Demoiselles de Lanezac 2005



Ht Medoc

MENU A 48 € (Vins inclus)

Escabèche de rouget à la Provençale

Gigot de lotte rôti aux zestes de citron confits

Chèvre chaud aux pommes

Gâteau moelleux au chocolat et parfum de framboise

Café,eau

Vins :-Menetou Salon Blanc- J.M.Roger

Château La Fleur des Amandiers. 2006                     Montagne St Emilion

MENU A  51 €  (Vins inclus)

Lobe de foie gras à la purée figues

Carré de veau rôti entier au jus

Brie farci au noix

Poires caramélisées, glace réglisse

Café,eau

Vins : -Côteau de l’Aubance « Château Rousset »

    
Château Meric . cru bourgeois Médoc 2003

MENU A 57 € (vins inclus)

Langoustines poêlées en papillote de poireaux,

Velouté aux fanes de navets

Carré d’agneau rôti en persillade, garniture  de saison

Camembert rôti en feuille de vigne

et a la crème de thym

Mille-feuille aux fruits de saison et son coulis

Café,eau

Vins : -Chablis Domaine de chaude Ecuelle 2006

          -Château  Noaillac – Cru Bourgeois


Médoc 1997

MENU A 82 € (Vins inclus)

Apéritif

Escalope  de foie gras poêlée, galette de maïs,

Sauce vinaigre

Demi Homard breton rôti au beurre de corail

Pigeon rôti entier au jus, garniture de saison

Brie  farci au noix

Mille-feuille au fruit de saison

Tarte au chocolat

Café,eau

Vins : -Sancerre blanc « Les Bonnes Bouches »



H. Bourgeois 2006

         -Château Ht Fonrazade Gd Cru St Emilion



2000

MENU A 59 € (Vins non inclus)

Marbré de foie gras et poireaux

St Pierre rôti à la feuille de laurier

Caviar d’aubergines, sauce vierge.

Filet de veau rôti aux morilles

Fromage

Gâteau moelleux au chocolat chaud et

Framboise pépin

Salade de fruits exotiques

Prix nets (service compris)
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