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Tarifs nets TTC par personne, valables du 1er janvier 2018 au 31 décembre 2019 inclus (sous réserve d’évolution de la TVA). Les tarifs sont donnés à titre 
indicatif, ils peuvent varier selon les demandes et prestations. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération. L’information 
et les allergènes sont communiqués sur simple demande.

MENU BLACK JACK

39€
PAR PERSONNE

• Aumônière de St Jacques 
façon Bretonne, beurre blanc 
aux agrumes

• Opéra foie gras, poire, pain 
d’épices, croustillant de pain 
aux fi gues

• Entremet de légumes du 
soleil, socca croustillante et 
crème aux accents du Midi

• Suprême de volaille laqué 
au sirop d’érable, poivre de 
Séchuan, risotto tomate citron 
confi t

• Pavé de Lieu jaune, crème à 
l’estragon, risotto à l’encre de 
seiche et petits légumes

• Escalopée de saumon glacée 
au jus vert, fenouil acidulé cru 
à l’aneth

• Suprême de volaille fermière 
d’Auvergne farcie au foie gras, 
écrasé de pommes de terre 
aux senteurs de Provence

• Veau au chorizo et à l’estragon, 
royale aux deux légumes et 
pomme Anna

Sur demande :

• Duo de fromage 4,5€TTC

• Trio de fromage 5,5€TTC

POUR COMMENCER POUR SUIVRE POUR CONTINUER

Nous vous remercions de composer UN MENU UNIQUE pour l’ensemble 
de vos convives ou de laisser notre Chef de cuisine choisir. Il élaborera un 

menu adapté pour les régimes alimentaires «spéciaux» (ex. allergie).

POUR FINIR EN DOUCEUR

• Gourmandise aux fruits rouges

• Feuillantine au Chocolat et sa 
crème anglaise à la cannelle

• Souffl é glacé au Grand Marnier

BOISSONS

La sélection du sommelier :

• 1/3 bouteille de vin, blanc et 
rouge confondus

• 1/2 bouteille d’eau minérale 
et un café par personne


