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Tél :  03 20 23 13 85             Fax : 03 20 23 10 51
   christophe.bayart@nordnet.fr

Menu   FAIRWAY    SUR   RÉSERVATION

Entrée Froide
Carpaccio de Boeuf et Copeaux de Parmesan
Terrine de Campagne Maison Confiture d'Oignons

Dés de Saumon mariné aux Herbes  Fraîcheur et Légèreté !
Timbale de Rillettes du Pécheur aux Baies roses

Salade Paysanne : Oeuf mollet, dés de Jambon, Emmental et Croûtons

Terrine de 3 Légumes  Coulis de Tomate au Basilic

Chiffonnade de Jambon Cru et Rillettes d'Oie très parfumées
Saveurs du Terroir : Salade d'Endives et Betterave, Sauce moutarde et Noix

Entrée Chaude
Rosace marine au safran et julienne de légumes
Flans de Légumes tièdes Coulis Provençale légèrement aillé

Crottins de Chèvre panés, Salades mêlées, Lardons et Croûtons

Vol au Vent aux Champignons et Filet de Poulet

Croquettes au Parmesan Bouquet de Verdure

Croustade de Saumon  Coulis de Poivron rouge

Saveurs du Terroir : Welsh à la Bière du Ch'ti

Viandes
Filet Mignon de Porc braisé au miel
Sauté de Porc caramélisé au Miel d'acacia

Joue de Boeuf mijotée aux échalotes confites
Steak Tartare Maison un incontournable !

Chartreuse de Volaille aux Champignons 
Cuisse de Canette confite aux Fruits rouges

Rôti de Boeuf forestièr un classique !  
Demi Coquelet Chasseur, Endives braisées

Blanquette de Veau aux Oignons grelots
Navarin d'Agneau et Petits Légumes

Tatin de Boudin Noir aux Pommes purée fraîche
ou Navarin d’Agneau façon Tajine

en Saison  : Goulasch de Chevreuil / Sauté de Biche
Saveurs du Terroir : Carbonade de Boeuf à la Bière & Pain d'Épices

Poissons
Cassolette de Lieu rôti à l'effiloché d'Endive
Filets de Rougets en Éventail au Noilly

Dos de Cabillaud sur lit de Ratatouille fraîche
Saumon "Charleston" farci au chèvre : un délice !

Feuilleté de Fruits de Mer sauce Curry  épicé mais pas relevé
Desserts
Mousse au Chocolat Noir
Poire Malakoff sauce Chocolat tiède

Tarte aux Poires et Frangipane
Île Flottante sur Crème Anglaise

Crumble aux Pommes et Fruits rouges
"Mont Blanc" Mousse au Chco. blanc et Speculoos

Nougat Glacé, Coulis de Framboises
Tarte aux Fruits de Saison

Saveurs du Terroir   "Délicatesse du Nord"
Pain Perdu Glace au Pain d'Épices
Glace à la Bière, Chicorée et Genièvre et Cassonade
"L'Assiette Du Soleil" : De Tout un Peu et un peu de Tout !"

Le prix de  27 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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