


AMUSE-BOUCHE

Amuse-bouche chauds (12 pieces) 12,00€
2 Croquettes aux crevettes

2 Croquettes ardennaises
2 Croquettes au vieux Bruges
6 Chinoiseries

LES ENTREES

Entrées froides
Le foie gras cuit au torchon (x60gr) 9,50€
et sa confiture d’oignons.
Suggestions d’accompagnements du foie gras:
Les biscottes de Bruges a la cassonade (+15pieces) 6,20€

Confiture artisanale de figues (le pot) 5,95€
Confiture ou gelée de coings (le pot) 5,95€
Le saumon fumé d’Ecosse tranché a la main,
oignons et persil hachés (100gr) 8,00€
La mousse de truite et sa tranche de saumon fumé, 6,80€

brunoise de persil, oignons et tomates

Roulades de saumon et bar a I'aneth, sauce Gravlax ~ 7,50€
La terrine de gibier et sa confiture d’oignons 7,50€
Le tartare de thon aux algues Wakamé et sésame torréfie 8,90€

Les entrées chaudes

Raviole ouverte de King Crabe
sur son lit de poireaux, pointe de tartufata 18,00€

Cassolette de Saint-Jacques au Champagne 13,50€
LES VIANDES

La dinde traditionnelle de Noél farcie aux pommes, purée fagon
Joél Robuchon, petit jus brun corsé, compote de fruits frais.
17,00€

Faisan réti au Champagne et éclats de chataignes, mousseline de
pommes de terre et céleri rave a la tartufata, chicons braisés.
24,00€

Filet pur de marcassin (3 médaillons), tartelette de pommes pink ladies
et airelles, poire pochée au vin, gratin de panais, sauce au poivre long.
22,00€

Duo de gibier: marcassin et biche, sauce aux morilles déglacée au
porto rouge, gratin de céleri rave et pomme de terre aux pruneaux.
23,50€

Cuisse de canard confite, sauce aux baies de genévrier, polenta,
poélée de champignons des bois, mange-tout.
23,00€

LES POISSONS

Ballottine de bar et saumon parfumée a I'aneth, chicon caramélisé
aux zestes de citron et gingembre, asperges vertes, purée montée
a I'huile d’olive et herbes fraiches

18,00€

Waterzooi de I'océan aux senteurs de truffes:

2 queue de homard, Saint-dacques, rouget barbet, aiglefin, ficelles

de légumes, sauce vin blanc, pommes de terre fondantes
28,00€

Turbans de sole farcis d’écrevisses, sauce a l'oseille, tombée
d’épinards, pommes de terre vapeur
19,00€

LES DESSERTS

Dessert 6,00€
Bdche de Noél (uniquement a Noél)
Sabayon froid au Champagne et framboises

Les 3 gourmandises Papillon:
Creme brllée
Sabayon froid au Champagne et framboises
Tarte Tatin

Moelleux au chocolat
LES DINDES DESOSSEES
ET FARCIES

(compter 300 gr par personne)
a cuire par vos soins avec nos conseils

Farce aux pommes 24,00€ /Kg

Farce fine Champagne: Cognac et foie gras 28,00€ /Kg

Farce aux morilles 29,00€ /Kg
LE BUFFET FROID

Buffet froid 30,00€

Saumon Belle Vue

Chiconnette de tartare de thon et algues wakamé
La roulade bar et saumon parfumée a I'aneth
Taboulé crabe et crevettes

Le foie gras d’oie sur sa biscotte de Bruges
Terrine de gibier

Marbré de chevre au thym et miel, jambon italien

Salade gourmande de magret de canard fumé et fruits secs,
vinaigre balsamique et huile de noix

Céleri rave et crudités de saison
Sauce cocktail, mayonnaise, confiture d’oignons

ENTREE AU CHOIX

Le foie gras cuit au torchon (+60gr)
et sa confiture d’oignons.

Raviole ouverte de King Crabe sur son lit de
poireaux, pointe de tartufata. (Suppl. 9€)

Le saumon fumé d’écosse tranché a la main,
oignons et persil hachés (100gr).

6 huitres Tia Maraa. (Suppl. 4€)
PLAT AU CHOIX

La dinde traditionnelle de Noél farcie aux
pommes, purée Joél Robuchon,
petit jus brun corsé.

Ballottlne de bar et saumon parfumee a

- aneth chicon Caramehse aux zestes de
:4crtron et glngembre asperges vertes, puréee
~ montée 3 ‘I"huile*d’blive et herbes fraiches.

’CUISSG de canard confite, sauoe aux baies de
- genevrier, polenta, poélee de ohamplgnons
~ des bois, mange-tout. (Suppl 5€)

DESSERT AU CHOIX
La blche de Noel ‘
Sabayon froid au Champagne et framboxses ,

Les 3 gourmandises PapIHQn. e '

HORAIRE DES FETES

FERME LE VENDREDI 23/ 12/2011
FERME LE VENDREDI 30/ 12/2011

SAUF POUR ENLEVEMENT DES COMMANDES

DERNIERES RESERVATIONS

NOEL LE JEUDI 22/ 12/2011
NOUVEL-AN LE JEUDI 29/ 12/2011
SUIVANT LES DISPONIBILITES




