ER
MENU DU 1** JANVIER n FERME |90 |CHATEAU

UNIQUEMENT SUR PLACE

AGNEAUX

MISES EN BOUCHE
RAVIOLE DE FOIE GRAS

CONSOMME & EFFILOCHE DE CANARD
SERVI AVEC UN AOP PERNAND VERGELESSES PREMIER CRU « EN CARADEUX » CHAMPY

LIEU JAUNE

CREME DE PERSIL TUBEREUX. POUDRE DE PERSIL, EMULSION IODEE AU YUZU
SERVI AVEC UN AOP CHABLIS PREMIER CRU <« LES BEAUROYS » LAROCHE

TROU NORMAND

GRANITE POMME VERTE & CALVADOS HEROUT 12 ANS D'AGE

FILET DE BEUF

CROQUETTE DE SPIANATA, AIL NOIR, POMMES PAILLES & VRAI JUS A LA TRUFFE
SERVI AVEC UN AOP MARGAUX <« BRIO DE CANTENAC BROWN >

FROMAGE - SUPPLEMENT 7,00 €

MACARON POMME, CIDRE & CAMEMBERT

DESSERT

SPHERE CHOCOLAT DULCEY, CARAMEL BEURRE SALE, NOISETTE & RIZ SOUFFLE

SERVI AVEC UN AOP MUSCAT DE RIVESALTES ARNAUD DE VILLENEUVE DELICE

SANS ACCORDS METS / VINS - 65 €
AVEC ACCORDS METS / VINS - 90 €

CONDITIONS DE RESERVATION :

SUR PLACE OU A EMPORTER. NOUS CLOTURONS LES RESERVATIONS
LE VENDREDI 19 DECEMBRE
UN ACOMPTE DE 50% VOUS SERA DEMANDE.

POUR TOUTE ANNULATION MOINS DE 48H DU REPAS. L'’ACOMPTE SERA FACTURE.

» ‘ 2025 - 2026
PAR TELEPHONE AU 02.33.74.20.14 - PAR MAIL A CONTACT@LFOCA.FR




VENTE A EMPORTER

UNIQUEMENT LE 24 ET LE 31 DECEMBRE

L'APERITIF - 9,00 € (5 PIECES / PERSONNE]

GOUGERE A LA VIEILLE MIMOLETTE DISIGNY

BLINIS. SAUMON & MOUSSE YUZU

BRIOCHE. FOIE GRAS & CHUTNEY DE FIGUE

DEMI SAINT-JACQUES PANEE & CREMEUX DE CELERI
CROQUE MONSIEUR COMTE & TRUFFE

LES SUGGESTIONS A PARTAGER

- FOIE GRAS AU VIN ROUGE & AUX EPICES ( 250 GR - ENVIRON 4 PERSONNES ) - 30 €

- SAUMON GRAVLAX AU SEL FUME ( 200 GR / ENVIRON 2 PERSONNES ) - 16 €

- SAUMON GRAVLAX AUX AGRUMES VERTS ( 200GR / ENVIRON 2 PERSONNES ) - 18 €
- CAMEMBERT A LA TRUFFE DE LA MAISON HAUTBOIS (150 GR - 3/4 PERSONNE ) - 8 €

LES ENTREES - 12,00 €

- PRESSE DE FOIE GRAS AU BCEUF FUME. BRIOCHE & JEUNES POUSSES
- CARPACCIO DE SAINT-JACQUES. VINAIGRETTE AUX AGRUMES & GRENADE

LES PLATS - 20,00 €

- BALLOTTINE DE VOLAILLE
MARRONS. MORILLES. PRESSE DE POMMES DE TERRE & SAUCE POULETTE

- PALERON DE BCEUF DE RACE NORMANDE CONFIT AU FOIE GRAS
POMME DAUPHINE A LA TRUFFE & SAUCE PERIGOURDINE

- RETOUR DE PECHE EN BALLOTTINE & FUMET CREME
FARCE FINE DE SAINT-JACQUES AU. COMBAWA. ARANCINI. RISOTTO DE BUTTERNUT

LE DESSERT - 10,00 €

TRILOGIE DE CHOUX - CITRON / NOISETTE. VANILLE / PRALINE & CHOCOLAT / CLEMENTINE

MENU DE LR SAINT SYLVESTRE

MENU DEGUSTATION 8 PLATS - UNIQUEMENT SUR PLACE

COUPE DE CHAMPAGNE & MISES EN BOUCHE
RAVIOLE DE FOIE GRAS

CONSOMME & EFFILOCHE DE CANARD
SERVI AVEC UN AOP PERNAND VERGELESSES PREMIER CRU « EN CARADEUX > CHAMPY

hUMHRﬂ & ANDOUILLE

CROUSTILLANT AU SARRASIN. BISQUE DE HOMARD AU SIPHON
SERVI AVEC UN AOP ALSACE - RIESLING « MEET MARINE »

LIEU JAUNE

CREME DE PERSIL TUBEREUX. POUDRE DE PERSIL. EMULSION |IODEE AU YUZU
SERVI AVEC UN AOP CHABLIS PREMIER CRU « LES BEAUROYS » LAROCHE

TROU NORMAND

GRANITE POMME VERTE & CALVADOS HEROUT 12 ANS D'AGE

FILET DE BOEUF

CROQUETTE DE SPIANATA. AIL NOIR. POMMES PAILLES & VRAI JUS A LA TRUFFE
SERVI AVEC UN AOP MARGAUX « BRIO DE CANTENAC BROWN »

FROMAGE

MACARON POMME. CIDRE & CAMEMBERT

PRE DESSERT

ORANGE. VANILLE & POTIMARRON
SERVI AVEC UN AOP MUSCAT DE RIVESALTES ARNAUD DE VILLENEUVE DELICE

DESSERT

SPHERE CHOCOLAT DULCEY. CARAMEL BEURRE SALE. NOISETTE & RIZ SOUFFLE

00HOO : COUPE DE CHAMPAGNE - BONNE ANNEE !

REPAS CONCERT & SOIREE DANSANTE ACCOMPAGNES PAR FLORENCE

TARIFS

SANS ACCORDS METS / VINS - 13§ €
AVEC ACCORDS METS 7/ VINS - 160 €







