
            

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

Notre Etablissement restera ouvert tout le mois de Décembre 2011 (fermeture le dimanche 25 décembre) 

Prochaine fermeture pour congés annuels : du 06 au 26 février 2012 

 

 

Les huitres  

&  

coquillages  

 

DU FESTIVAL 

 
 
 

 

Huîtres Direct Producteur 

Arrivage Journalier 

 

 

                   

Nos Assortiments 
Grand Choix de Plateaux 

 

 

 

Vente à emporter  

de tous nos plateaux et fruits de mer :  

Tarif – 15% 

 

 

 

Prix Nets – Service 15% sur HT-Hors Service 

Taxe 5.5% sur HT et Service Inclus 

 

 

 

Réveillon 24 Décembre 2011 
55.00 € TTC p.pers 

 
 

 

Amuse Bouche 

TARTARE DE SAUMON FRAIS EN VERRINE 

MOUSSELINE D’AVOCAT AUX GAMBAS 

Fresh Salmon Tartare, Avocado Mousse with Prawns 

Verrina di Tartare di Salmone Fresco 

Mousse di Avocado con Gamberi 
 

 

MEDAILLON DE FOIE GRAS,  CHUTNEY AUX FIGUES 

BLINIS DE PAIN D’EPICE 

Medallion of Duck Foie Gras, Chutney in fig 

Blinis in the Gingerbread 

Fegato Grasso d’Anatra, Chutney di Fichi 

 Blinis con Pae allo Zenzero 

* * * * 
EVENTAIL DE BOUDIN BLANC TRUFFE 

TATIN DE POMMES GRANNY CARAMELISEES 

Truffled White Pudding, Tart with Caramelized Apple 

Sanguinaccio Bianco Tartufato, Mele Granny 

Caramelizzate 

* * * * 
CHAPON FERMIER ROTI A L’ANCIENNE 

 POMMES GRENAILLE SAUTEES AUX TROIS CHAMPIGNONS 

(CEPES, MORILLES, GIROLLES)  

Roast Frange Capon, Grenaille Potatoes 

With Cepe Mushrooms, Morels, Chanterelles 

Cappone Ruspante Arrosto 

Piccole Patate Saltate ai Tre Funghi  

(Porcini, Spugnole, Finferli) 

* * * * 
BUCHETTES L’ORANGERIE 

BISCUIT PAIN D’EPICE, PRALINE CROQUANT ORANGE 

MOUSSE CHOCOLAT AU LAIT VENEZUELA 

CREME BRULEE AU THE EARL GREY 

 

 
Menu enfant : 30€  

 1 entrée + 1 plat ou 1 plat + 1 dessert   

 

 

 

Menu de la St Sylvestre 
140.00 € TTC p.pers 

 
 

Amuse Bouche 
VERRINE DE SAUMON A L’AVOCAT ET GAMBAS 

Salmon with Avocado and King Prawns 

Verrina di Salmone a l’Avocado e Gambero 
 

 

TIAN DE HOMARD A L’EFFEUILLEE DE LEGUMES FRAIS 

EN SALADE, VINAIGRETTE AU JUS DE TRUFFE 
Lobster Flan, Shredded Fresh Vegetables in Salad 

Truffles Vinaigrette 

Tortini di Astice con Legumi Freschi in Insalata, 
Vinaigrette al Succo di Tartufo 

* * * * 
FILET DE TURBOT A L’ETUVEE, COULIS D ’ECREVISSES 

AUMONIERE DE PETITS LEGUMES 

Braised Turbot Fillet, Crayfish Coulis 

Baby Vegetables in a Beggar’s Purse 

Filetto di Rombo Stufato, Salsa di Aragostine 

 Piccoli Legumi in Sacchetto 

* * * * 

SORBET CITRON À LA VODKA DU KREMLIN 

* * * * 
FILETS DE VEAU AUX MORILLES 

GRATIN DE POMMES DE TERRE AUX CEPES 
PETIT PANIER DE LEGUMES FRAIS 

Veal Fillet with Morels, Potatoes and Cepe “au gratin” 

Small Basket of Fresh Vegetables 

Filetto di Vitello alle Spugnole, Gratin di Patate ai 

Porcini, Piccolo Paniere di Legumi Freschi 

* * * * 
“ÇA PETILLE” 

BISCUIT AMANDE, CONFIT FRAMBOISE, CREMEUX 

VANILLE COCO, CREME ANGLAISE COCO 

 * * * * 
 CAFE, THE, INFUSION 

TUILE, CHOCOLAT, MIGNARDISES 
 

Menu enfant : 95€  

 1 entrée + 1 plat ou 1 plat + 1 dessert   

 

Ambiance Musicale avec Notre Pianiste 

 

 

Menu du 1er Janvier 2012 
48.00 € TTC p.pers 

 

TERRINE DE FOIE GRAS FRAIS DE CANARD 

CONFITURE DE FIGUE, GELEE AU XERES 

Duck Foie Gras “Home Made”, Fig Jam, Sherry Jelly 

Fegato Grasso d’Anatra Fatto in Casa 

 con Marmellata di Fichi, Gelatina allo Sherry 

ou 

SALADE DE ST JACQUES TIEDES ET RIS DE VEAU 

BOUQUET DE MESCLUN, HARICOTS VERTS FRAIS 

CAROTTES FANES 

Warm Scallops, Sweetbreads 

 Salad, Fresh French Beans, Carrots  

Noci di capesante Tiepide e Animella di Vitello 

 Fagiolini Freschi, Carotine di Stagione 

ou 

ASSIETTE DE FRUITS DE MER “FESTIVAL” 
3 CLAIRE, 3 SPÉCIALE, 3 BULOTS, CREVETTES BOUQUET 

Seafood Platter “Festival”  

Piatto di Frutti di Mare “Festival” 

* * * * 
BLANQUETTE DE LOTTE, SAUCE HOMARDINE 

PETITS LEGUMES  

Anglerfish, Lobster Sauce, Baby Vegetables 

Rana Pescatrice, Salsa di Aragosta, Legumini 

ou 

FILET DE BŒUF POELE ROSSINI 

JARDINIÈRE DE LÉGUMES FRAIS 

Beef Fillet Rossini, Mixed Diced Spring Vegetables 

Filetto di Manzo Spadellato alla Rossini 

Giardiniera di Legumi Freshi  

ou 

CARRÉ D’AGNEAU RÔTI À LA PROVENÇALE 

POMMES GRENAILLE SAUTEES, ARTICHAUT, OLIVES 

Roast Rack of Lamb “à la Provençale” 

Pan-sautéed Potatoes, Artichokes, Olives 

Carre d’Agnello Arrosto alla Provenzale 

Patate, Carciofi, Olive 

* * * * 
FIESTA DEL SOL 

SABLE BRETON CURRY, CARAMEL PASSION CURRY 

 MOUSSE VANILLE, COULIS FRAMBOISE 
 

Ambiance Musicale avec Notre Pianiste 

 


