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Menu   ALBATROS    SUR   RÉSERVATION

Entrée Froide
    
Tartare de Tomate aux Herbes et Salade Folle au Saumon Fumé
Foie Gras de Canard Maison, Gelée Balsamique  (+3 E.)
Timbale d'Asperges aux Queues de Langoustines

Rosace de Magret de Canard fumé et Chèvre tièdes rôtis

Salade de Foies de Volaille, Gésiers confits et Copeaux de Foie Gras

Saumon Fumé au Bois de hêtre du fait Maison !  et Toasts tièdes 

Fondant de Moules décoquillées , duxelle de Cèpes sur Croûton aillé

Saveurs du Terroir : Salade d'Endives sur Fond d'Artichaut et Oeuf mollet

Entrée Chaude

Queues de Gambas grillées au beurre de Citron Vert

Chausson de Foie Gras poêlé aux Clémentines  (+4 E.)

Noix de St Jacques à la Vanille sur lit de Poireaux et Baies roses

Terrine de Chèvre au Poivron rouge : Entrée chaude, tiède ou froide
Saveurs du Terroir : St Marcelin gratiné au Confit d'Endive en Croustade

Viandes
Filet Mignon de Veau aux Pleurotes (+5 E.)
Suprême de Pintade aux Pêches caramélisées

Tournedos de Boeuf flambé au Cognac (+4 E.)
Filet d'Agneau à la Fleur de Thym

Filet de Boeuf en Croûte et Girolles (+4 E.)
Carré d'Agneau rôti et pané à l'Ail fumé
Magret (ou Filet) de Canard, cassolette aux airelles
Grenadins de Veau, zestes à l'Orange subtil !
en Saison  : Chevreuil mijoté à la gelée de Framboise
en Saison  : Pavé de Biche aux radis confits

Saveurs du Terroir : Rognons de Boeuf "Grand'-Mère" au Genièvre

Poissons 

Filet de Sole Tropicale, Fondue d'Épinard
Dos de Sandre poché, Broussaille de Poireaux

1/2 Homard Grillé aux petits Croquants (+ 8 E.)
Médaillons de Lotte étuvée aux Lardons
Saveurs du Terroir : Duo de Saumon et Lotte Caramelisé à la Bière des 3 Monts

Desserts
Profiteroles glacés sauce au Chocolat Noir
Crêpes Suzette flambées au Grand Marnier

Tarte Fine aux Pommes et Calvados, Glace Vanille
Marquise au Chocolat et Griottes au Marsala

Feuilleté de Poires caramélisées en chaud-froid
Salade de Fruits tiède, Sabayon au Champagne

Le Joséphine's aux 2 Chocolats... 
Vacherin Glacé au Caramel

Saveurs du Terroir : "Le Soleil du Nord": Gaufre tiède, Glace aux Speculoos et sauce Caramel...
"Promenade Gourmande..." : De Tout un Peu et un peu de Tout !"
Le prix de 36 euros/pers. inclut l'Entrée, le Plat, le Dessert et les Boissons
Eaux minérale et pétillante, Vins* blanc et rouge à discrétion , Café et le Service

AFIN   DE   MIEUX   VOUS   SERVIR,   MERCI   DE   DÉFINIR   UN   CHOIX   UNIQUE   POUR   TOUS 

Suggestions :
•  Forfait Apéritif  1 Boisson : Kir, Bière, Jus de Fruits + Biscuits apéro
3,00 E. TTC/pers



•  Assiette de 4 Fromages affinés  ou  Plateau servi au Buffet

4,00 E. TTC/pers

* Alcool à consommer avec modération. Prix TTC -  Service inclus.               
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