
 

��������	
���
����������������

���������	�

���	�
	�����	�����	�����

�

����������	
��
�
�
����
���



�

���������	�

�����		�
��
����	�
��

���������	
�	��
��������������	
�	��
��������������	
�	��
��������������	
�	��
����� ����
(déjeuner à 12h00 - 14 €) 

 

 
«Menu bourgogne » 

 

Œufs meurette 
*** 

Côte de porc charcutière 
Petits pois à la bourguignonne 

*** 
Poire pochée au vin rouge,  

glace vanille 
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(déjeuner à 12h00 - 12 €) 

 

« l’automne est arrivé »  
 

Quiche lorraine 
*** 

Poulet  « pattes noires » 
sauté chasseur 

*** 
Pêche flambée  

sur lit de glace vanille 
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(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Quiche Lorraine , salade verte ou salade d’endives 
Ou Tarte océane, salade verte ou salade d’endives 

*** 
Carré de porc poêlé au cidre, carottes et navets glacés 

Ou Bavette à l’échalote, pommes cocotes, tomate provençale 
*** 

Mousse au chocolat traditionnelle 
Ou coupe melba 
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(dîner à 19h30 - 15 €) 

 

« ce n’est pas comme  
à la maison »  

 

Velouté de champignons,  
mouillettes de campagne 

*** 
Duo de filets de dorade et de truite 
en croûte d’agrumes, beurre blanc 

Caviar d’aubergine et  
légumes grillés 

*** 
Crêpes suzette, préparées en salle 
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(déjeuner à 12h00 - 15 €) 

 

« Spécial noël »  
 

Tatin d’endives au bleu 
*** 

Carré de veau poêlé Choisy 
*** 

Bûche de noël 
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(déjeuner à 12h00 - 14,50 €) 

 

MENU BRASSERIE SPECIAL FETES 
 

Assiette de saumon fumé, blini et crème fouettée à l’aneth  
ou assiette de 6 huîtres N°3, vinaigre à l’échalote , pain de seigle 

*** 
1/2 pigeon rôti 

Ou pavé de cerf grillé 
Garniture : pommes paille, mesclun au vinaigre de framboises 

*** 
Panacota, coulis de fruits rouges 

Ou Galette des rois 
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(dîner à 19h30 - 17 €) 

 

« MENU A THEME » 
LA BRETAGNE  

 

Mouclade des boucholeurs 
*** 

Médaillon de porc, cressonnière 
*** 

Assiette de fromages bretons 
*** 

Kouign amann, pommes  
caramélisées, caramel au beurre 

salé et glace vanille 
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(dîner à 19h30 - 19 €) 

 

« La hongrie, partie 2 »  
 

Charlotte de saumon fumé et crème de raifort 
*** 

Gigot d’agneau rôti, flan à l’ail,  
samossa d’épaule braisée aux  
agrumes et aux haricots blancs 

*** 
Variations de petits choux (éclair  

citron, chou chantilly et chou pâtissier) 
 

Menu à 15€ pour les personnes ayant participé au dîner du 18 novembre  
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(déjeuner à 12h00 - 12 €) 

 

« Les classiques »  
 

Mousseline de poissons, sauce gribiche 
*** 

Carré de porc poêlé Choisy 
*** 

Moelleux au chocolat 
Crème anglaise 
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(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Quiche Lorraine , salade verte ou salade d’endives 
Ou Tarte océane, salade verte ou salade d’endives 

*** 
Carré de porc poêlé au cidre, carottes et navets glacés 

Ou Bavette à l’échalote, pommes cocotes, tomate provençale 
*** 

Mousse au chocolat traditionnelle 
Ou coupe melba 
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(dîner à 19h30 - 15 €) 

 

 
 

Mousseline de merlan arlequin, coulis de poivrons rouges 
*** 

Contre-filet de bœuf rôti, pommes 
Rissolées, garniture fleuriste 

*** 
Moelleux de semoule au cidre et à la cannelle,  

sauce abricot pommeau 
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(déjeuner à 12h00 - 12 €) 

 

 
 

Quiche Lorraine,  
*** 

Escalope à la crème, riz créole 
*** 

Dessert du jour 
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(déjeuner à 12h00 - 13 €) 
 

« Les classiques »  
 

Assiette de charcuteries 
*** 

Carré de porc poêlé choisy 
*** 

Moelleux au chocolat 
Crème anglaise 

����������	�
���
���������������	�
���
���������������	�
���
���������������	�
���
����� ����
(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Potage cultivateur  
Ou Friand au fromage, salade verte 

*** 
Magret de canard à l’orange, gratin dauphinois 
Ou Émincé de volaille au tandoori, riz madras 

*** 
Tarte Bourdaloue 

Ou Chocolat liégeois 
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(dîner à 19h30 - 15 €) 

 
 

Velouté dubarry 
*** 

Contre-filet de bœuf rôti, pommes 
duchesse, légumes grillés 

*** 
Moelleux de semoule au cidre et à 

la cannelle,  
sauce abricot pommeau 
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(dîner à 19h30 - 16 €) 

 

« La hongrie, partie 1 »  
 

Velouté de potirons aux  
Saint-Jacques 

*** 
Poulet grillé au paprika, sauce diable 
Pomme darphin et choux de bruxelles 

*** 
Tarte fine aux pommes, 

Glace vanille 
 

« La hongrie, partie 2 » le 17 décembre 
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(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Crème dubarry  
ou assiette fraîcheur 

*** 
Poulet sauté chasseur, pommes noisettes 

Ou Médaillon de veau duroc, pommes noisettes et haricots verts 
*** 

Poire belle hélène 
Ou tarte aux pommes 

�����������

���
����������������

���
����������������

���
����������������

���
����� ����
(dîner à 19h30 - 17 €) 

 

« ce n’est pas comme  
à la maison »  

 

Velouté de champignons,  
mouillettes de campagne 

*** 
Duo de filets de dorade et de truite en croûte d’agrumes, beurre blanc 

Caviar d’aubergine et  
légumes grillés 

*** 
Crêpes suzette, préparées en salle 
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(dîner à 19h30 - 20 €) 

 

« aux fins palais »  
 

Charlotte de saumon fumé et tartare de saumon, piperade glacée 
*** 

Sole braisée (pour 2 personnes) 
Ou sole farcie aux pommes en croûte de basilic, flan de fenouil et pommes 

cocottes. 
*** 

Pêche flambée et mousse passion 
Glace vanille 
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(déjeuner à 12h00 - 12 €) 

 

 
 

Velouté Dubarry 
*** 

Sole meunière 
Pommes vapeur 

*** 
Bavarois rubané 
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(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Crème dubarry  
ou assiette fraîcheur 

*** 
Poulet sauté chasseur, pommes noisettes 

Ou Médaillon de veau duroc, pommes noisettes et haricots verts 
*** 

Poire belle hélène 
Ou tarte aux pommes 
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(dîner à 19h30 - 16 €) 

 

« tout poisson » 
 

6 huîtres chaudes à la  
fondue de poireaux 

*** 
Pavé de cabillaud mi-sel sauté 

Beurre de haricots blancs,  
légumes tournés 

*** 
Chariot de desserts 
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(dîner à 19h30 - 17 €) 

 

« Menu franco-allemand »  
 

Assiette de charcuteries 
*** 

Côtes d’agneau en croûte de macis 
Caviar d’aubergine et semoules aux herbes et safran 

*** 
Traditionnelle Forêt noire 
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(déjeuner à 12h00 - 10,50 €) 

 

MENU BRASSERIE  
 

Potage cultivateur  
Ou Friand au fromage, salade verte 

*** 
Magret de canard à l’orange, gratin dauphinois 
Ou Émincé de volaille au tandoori, riz madras 

*** 
Tarte bourdaloue 

Ou Chocolat liégeois 
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(dîner à 19h30 - 15 €) 

 

« tout poisson » 
 

6 huîtres chaudes à la  
fondue de poireaux 

*** 
Pavé de cabillaud mi-sel sauté 

Beurre de haricots blancs,  
légumes tournés 

*** 
Chariot de desserts 
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(dîner à 19h30 - 15 €) 

 

« Les pays baltes »  
 

Tarte fine aux maquereaux et légumes marinés, fine tuile de poivrons 
*** 

Carré d’agneau rôti aux primeurs  
Ou carré de porc poêlé aux deux  

purées, confit de tomates aux panais 
*** 

Coupe de sorbets et fruits secs 


