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( tarifs donnés a titre indicatif des variations sont possibles en
fonction des cours de certains produits)
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- Tartare de saumon
Roti de veau basse température e e —




Plats uniques:

(trés pratique pour une réception simple, votre plat peut étre fournis dans une caisse
isotherme qui le tiendra au chaud pendant plus de 4 heures)

Couscous:
(4 viandes : Ugneau, poulet, beuf, merguez) 11.80 € [ pers
(3 viandes : Ugneau, poulet, merguez) 9.95 € [ pers

Paella: 11.80 € [ pers
Paoulet, confit de perc, peisson, encornet, crevettes, chorize, moules caquilles, haricets plats

Choucroute garnie: 11.90 € [ pers

Chou (4009 ) Saucisse de Frankfent,, saucisse fumée, saucisse de Morteau,
palette de porc eu jambonneaw, pommes de tevie

Cassoulet: 12.50 € | pexs
FHaricats lingat, saucisse de Toulouse, saucisson, porc demi sel, agneau, confit de canand

Blanguette de veaw: 11.50 € [ pers
Epaule et tendron de veau, pemmes de tevie, 1iz, carettes, champignons

Veau Marengo: 11.50 € [pexs
Epaule et tendron de veau, pemmes de tewe, tomate, cignens grelats, champignons

Sauté de veau a la Catalane: 11.50 € [pexs
Epaule et tendron de veaw, pemmes de teve, tomate, olive et chorize

Chili con carné: 990 € [ pers
Boeuf haché, haricots rouges et neirs, mais, épices, tamates, peivien, accempagné de 1iz

Gouwlasch & la Hongroise: 10.50 € | pexs
Boeuf braisé, eignons, pemmes de tewie, paprifa

Pat au feu : 11.90€ | pexs
Beeuf & bowillin, poireaur, cignons, carcttes, céleri, navet, baxdens, pemmes de tevie

Beeuf aux carcttes : 10.50 € | pexs
Boeuf a braisé, cignens, carcttes, bardons , vin blanc

Beeuf bounguignon: 10.50 € [ pexs
Boeuf a braisé, cignen grelot, lardons, pommes de tevee, champignens, vin wouge

Colombie de porc cu de peulet 9.50 € [ pers
Parc confit aux épices et pemmes de tevie vapeur

Reugail de saucisses: 9.00 € | pers
saucisses épicées et douces, massalé, cuwrcuma, accompagniées d’un iz ciéale

Petit salé aux lentilles: 10.50 € | pexs
Lentilles, palettes 1[2 sel cuite, band 1[2 sel cuit et saucisse fumée

Patée Limousine : 1090 € | pexs
Chou, navet, carctte, pemmes de tevee, band 12 sel, palette cuite, saucisses paysanne, saucisses vigneranne

Cury d’agneau a lindienne : 12.50 € [ pes
Epaule et collier d’agneau, cuny, lait de coco, accempagné de viz a Cananas

Sauté d’agneau provengal: 12.50 € | pexs
Epaule et collien d’agneau, tamate, épices et fenlies de Provence, pommes de tevie

Cog au vin ponunes de tevie: 890 € [ pers avec gratin dauphineis 10.90 € | pexs
Merceaux de cuisse de ceq, Lardens, cignens grelots, champignon, mariné au vin weuge

Poulet au citron confit 8.90 € [ pews

Maueauwde'pauﬁet,dtwnwnﬁtmoe&épicw,a%wetﬂudto sec, accompagnée de 1iz ou de semoule aux
petits légumes

Paulet Basquaise: 8.50 € | pexs
Mesceaux de poulet, ail, tomate, poivion, lardens, pommes de tevie

Jauntiflette : ( avec jambion cu et salade verte) 980 € [ pers
Pommes de tevee, neblockon, lardens, cignens issalés, creme, accompagné de jambon cuu et salade verte

Judlade 980 € [ pers

Pammes de tevee, Lardens, ail, creme fraiche, tomme fraiche d’(uvergne et cantal jeune,
accompagné de jambon d’auvergne et de salade verte




MENU N°1.
Assortiment de salade composée: 250 g / pers
3 ou 4 sortes au choix dans notre gamme
par exemple

Salade piémontaise / Salade fraicheur
Salade Océane / Salade de beeuf 4 I'Au-
vergnate

Chiffonnade de Jambon de pays

Papillon de viande froide(2 viandes)
Réti de porc au torchon, rosbif froid

Plateau de fromage (3 variétés)
Brie de Meaux, emmental, fourme

d’Ambert) MENU N°2:
Assortiment de salade composée: 250 g / pers
Tarte aux pommes (8 ou 4 sortes au choix dans notre gamme)
exemple
18.45 € / pers

Salade Strasbourgeoise / Duo carottes céleri
Salade Poséidon / Salade de poulet

a la créme de cépes

Terrine de volaille aux lardons

Lingots de sole aux agrumes
(sauce verte)

Cascade de viande froide

(trois viandes)
Rosbif froid, R6t1 de porc a la broche et
filet de poulet en aiguillettes

(cuisson a juste Température)

)



MENU N°3:
Assortiment d’amuse-bouches
(6 pieces / personne)

Ballottin de lapereau a I’estragon et
Crémeux petits pois

Tartare de saumon a I'aneth et roquette
(en verrine)

Assortiment de viande froide
(8 viandes)
Rosbif froid, grenadin de veau,
pintade forestiere

Pavé de brunoise et pain d’épices

Plateau de fromage
Brie de Meaux, emmental, fourme d’Ambert |

Desserts: (2 sortes)
Croustillant myrtilles chocolat blanc
Mult: fruits exotique

31.55 € / pers

Foie gras cuit a la juste température, confit
D’oignon rouge et pommes pochée

n
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Saumon fumé en étoile de mer

MENU N°4:

Verrines apéritive 4 cl:
Saumon a la créme d’oseille
Emincé de beeuf ravigote
Poire pochée, creme de bleu

Terrine de foie gras, confit d’échalote miel xéres
et tartine feulletée.

Omble chevalier fumé sauce verte

Cascade de viandes froides
Jambon a l’os, rét1 de veau tomate basilic,
agret de canard fara, carpaccio de beeuf

Plateau de fromage 7 sortes:
(minimum 30 personnes)
Brie de Meaux, emmental, reblochon,
Camembert, buche de chévre, fourme
d’Ambert, Saint Nectaire

Duo de desserts
Péché mignon facon melba
Régal au chocolat

38.45 € / pers




Brochettes froides et verrines

MENU MIXTE:
Buffet d’entrée avec plat chaud

Assortiment e salades composées:
(250g / personne)

Salade Cajun / Salade Parmesane
Salade de quinoa , boulgour
Salade de pates au piment doux et au thon

Demie darne de saumon frais
juste pochée au caramel de soja
(sauce froide a loseille)

Ballottine de volaille et condiment cornichon

Plat chaud
pintade forestiere
Ecrasé de pommes de terre

Trio de fromage et salade verte

Croquant chocolat aux fruits exotique
(mangue, ananas, kiwi)

MENU CHAUD N°1:

MENU CHAUD N°2:

Paté en crotte ) i
. . Ceviché de saumon, avocat, fenouil
Et condiment cornichons i
Et légumes confits

Pavé moelleux de volaille fermiére i M 4 b
aux herbes fraiche gnon de porc au rarmesan

Gratin Dauphinois Gratin de chou-fleur

Trio de fromage Trio de fromage et salade verte

Royal poire - Duo de chocolat croquant

parmesan.
19.80 €/ pers Gradn dasmtn 24.70 € / pers




MENU CHAUD N°3:

Foie gras cuit a juste température,
confit d’oignon rouge et pomme pochée

Couronne de sole et Samnt Jacques
sauce aurore

Aiguillette de beeuf grand veneur
Ecrasé pommes de terre céleri

Plateau de fromage 3 sortes
(Brie de Meaux, emmental,

fourme d’Ambert)

Croustillant chocolat caramel beurre salé

35.20 € / pers

Amuse-bouches

MENU CHAUD N°4:

Assortiment d’amuse-bouches
(8 piéces par personne)

Ballottin de homard et Saint Jacques
sauce Sancerre
Poélée de 1égumes glacés

Tournedos de veau aux morilles
Balluchon de pommes de terre
Tatin de légumes du sud

Plateau de fromage 7 sortes
(Brie de Meaux, emmental, reblochon, camembert,

fourme d’Ambert, Saint Nectaire et buche de chévre)

Duo de desserts:
Dacquoise fruits rouges, Get 27
Croquant myrtilles chocolat blanc

41.10 €/ pers




- Les présentations de buffet froid sont au choix de la clientéle et selon les disponibilités du moment. :
- Tous nos repas froids sont accompagnés de condiments et sauces froides ( mayonnaise , aioli etc...)

- Les menus présentés le sont a titre indicatif, les changement que vous pourriez leur apporter feront I’objet
[ d’une révision de prix.

[ - Nos prix sont entendus sans le service.
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FLUITNGS SURTSRISES
2 tadlles 12 persones #5.00€ & 6 pevsonnes 22.50 € seit 3.75 € [ pers

FSeisoon Sauman fumeé, thon, écrevisses, ancliols frois

cHacutevie raselte, jambion tlanc, jamtbien cu, andouille, salami

Mizte: Jambion, vogquefort, saumon fumé, vasette, fromage frais, thor

TJOUSTS : (canapés salés) (&8 pieces| pews) 6.00 € | pes sait 0.75 € [ piece
Unchiess, saumen fume, écrevisses, jambiern cu,
campatee de légmes, temates confites, saucisson sec, fromage frais

AMNUSE - BOUCHES - (8 pieces| pens)  5.60 € [ pews sait 0.70 € | piece
- lumettes au fromage, gougéres, quiches, pizza, crogues,

S|
H
H
S|
H
H
S|
H
S|
H
e L i e
H
H
S|
H
H
S|
H
S|
H
H
Cl

HERISSON DE CUNUATES SUR FICUES - ( 8 pieces| pers)
5.20 € | pers, 0.70 € | piece
sauumaon fume, ananas [ Powdin, pommes [ Tamates emmerntal.
Magret frune, prneanz [ Filet de paulet, thym citron
chaviza, alive vevle

UTERC NUAVETTES: (3 navettes pay persorune) SO0€ [ pevs
Rillettes dvie [ fromage frais ail fine hevlies, [ savmaon fumé arnels




HORS D’EUVRE ,SALADES COMPOSEES ET CRUDITES
(au choix dans notre gamme)  250g / pers = 4.25 € 300g/ pers = 5.10 €

- Salade fraicheur (carottes, céleri, ananas, etc...) - Salade de queues d’écrevisse sauce au basilic

- Carottes - salade de lentille & la moutarde a I’ancienne Mi]lefe”i”

Ve . . (S
- Duo carotte céleri - cocktail de crevettes m
- Champignons a la grecque - salade océane

- Museau en vinaigrette - Salade Nouvelle Orléans

- Salade de chou lardons fromage - Salade Bressane

- Salade piémontaise - Taboulé

- Salade Strasbourgeoise - Salade Brésilienne o, :
- Salade de pates au piment doux et au thon - Pommes de terre au harengs Ty
- Salade Poséidon - Salade de beeuf rustique a ’auvergnate

- Salade Nigoise , - Salade de perles marines au surimi et légumes grillés
- Salade Berrichonne (salade tidde) #8289 | -Salade Cajun

- Salade de poulet ala créeme de cepes am 6 @ 0 salade quinoa boulgour
: ' _-Salade surimi ananas
& Salade fraiche Basque

- Salade Parmesane

T T T T e T T ETTT

ENTREE POISSON FROIDS :
- Millefeuille de saumon au crabe 5.40 € / piece
- demi darne de saumon frais juste pochée au caramel de soja ~ 4.80 € / piéce
- Ceviché de saumon, avocat et fenouil 5.40 € / pers
- Coquille de saumon 5.20 €/ piece
- Lingot de sandre aux écrevisses 4.30 € / piece
- Lingot de sole aux agrumes 3.95 € / piece
- Carré de légumes au saumon fumé 4.45 € / piece
- Terrine de brochet au basilic 29.80 €/ kg
- Terrine norvégienne ( truite de mer et saumon fumé ) 31.90 €/kg
- Terrine de saumon d’Ecosse aux herbes fraiche 39.80 € / kg
- Nuage de saumon fumé aux écrevisses et creme de basilic 5.35 €/ piece
- Saumon en Bellevue (cuisson basse température) 7.90 €/ pers
- Sandre soufflé (farci) a la mousse de saumon fumé 8.90 €/ pers
( minimum 8 personnes )

- Saumon fumé ( du chef) 56.00 €/ kg

ENTREE CHARCUTERIE :

- Paté en croite (volaille, canard etc...) 23.90 €/ kg

- Galantine de volaille (ou canard) 26.70 € / kg

- Lapin aux farci pruneaux 28.50 €/ kg

- Cochon de lait farci minimum 30 pers 28.70 €/ kg

- Pintade forestiere 25.80 €/ kg

- Terrine de légumes aux champignons 23.80 €/kg
- (Euf au jambon 3.00 €/ piece
- Aspic de poulet au citron confit 3.10 € / piéce
- Compotée de lapin 22.50 € / kg

- Terrine de pot au feu 22.00 €/ kg

- Terrine de foie de volaille aux oignons rissolés 23.95 €/ kg

- Terrine de lapereau a I’estragon 21.80 €/kg

- Terrine solognote 18.90 €/ kg

- Terrine de volaille au roquefort 23.90 €/ kg

Pressé de sole saumon et St Jacques




- Foie gras de canard (fabrication maison) 98.00 €/ kg
- Galantine de pintade au foie gras 39.00 €/ kg
- Magret farci au foie gras 54.00 €/ kg
- Terrine de foie gras caramélisé 110.00 €/ kg
- Marbré de foie gras et de ris de veau 78.00 €/ kg
- millefeuille de foie gras et compote d’oignon 85.00 €/ kg
(foie gras et compote d’oignon en couche successives)
- Terrine de foie gras aux poires au vin 95.00 € / kg F
- Moelleux de beeuf au foie gras 5.40 € / piece €5
- Terrine de foie gras au Menetou rouge et miel du Berry 98.00 €/ kg
- Pressé de confit, foie gras, gelée de créme de griottes et pistaches 5.90 € / piece
- Tatin de foie gras au pain d’épices 4.90 € / piece |
- Terrine de foie gras, confit d’échalote, miel xérés et tartine feuilletée 10.90 € / pers = \ <

Tatin de foie gras au pain d’épices

-— WL T

Ballottin de faisan au foie gras

Dariole de foie gras aux poires au vin, . )
croquant de julienne et tartine - Demi melon au muscat et jambon de Parme 7.80 € / pers

balsamique - Salade Périgourdine 10.90 €/ pers
(fole gras, lardons, gésiers, foie volaille, magret fumé, salade verte)
- Salade du sud - ouest 8.00 € / pers
(lardon, gésier, foie de volaille, magret fumé, salade verte)
- Salade du pécheur 10.50 €/ pers

(salade verte, saumon fumé, Saint-Jacques, écrevisses)
- Salade de mache ( saison ) aux écrevisses et

vinaigre de framboise 8.50 €/ pers

Quartier de melon a ’Italienne

F01e gras aux poires au vin

Pressé de confit, dariole de foie

gras et foie gras
au coulis de mangue

- Curry de cabillaud a I'indienne (curry, coco, ananas) 6.70 € / pers
- Duo de sole et saumon sauce au basilic 6.90 € / pers
- Gondole de sole a 'émincé de 1égumes sauce aurore 6.10 €/ pers
- Moelleux de Saint - Jacques sauce champagne 6.80 € / pers
- Saumon a Poseille 6.95 €/ pers
- Alouette de saumon fumé€ et sandre aux herbes fraiches 6.95 € / pers
- Dos d’aiglefin aux julienne de légumes 6.20 €/ pers
- Filet de sandre au vinaigre de xéres 7.60 € / pers
- Ballottin de homard et Saint-Jacques sauce Sancerre 8.90 € / pers
- feuilleté de sole et saumon au basilic sauce aurore 6.10 €/ pers
- Couronne de sole et St Jacques sauce maltaise 6.70 € / pers
- Filet de bar sauce verte 7.40 € / pers
- Pavé de flétan et saumon fumé sauce au citron combava 7.80 € / pers
- Omble chevalier sauce Nantua 7.20 € / pers
- Tournedos de brochet sauce citronnelle 5.90 € / pers

Langoustes et coqullles




PATISSERIE CHARCUTIERE. ENTREE CHAUDE

- Coquille ou feuilleté de Saint -Jacques au Sancerre

- Feuilleté d’escargots forestier
- Pavé de saumon en crofite sauce Sancerre

- Escargots

- Paté a la viande

- Bouchée 2 la reine
- Feuilleté au jambon

5.80 €/ pers
5.20 €/ pers
6.80 €/ pers
7.80 € ladz
18.50 €/ kg
5.80 €/ piece
18.50 € /kg

- Feuilleté de ris de veau 6.90 € / piece
- Croustade d’escargots forestiere 5.40 €/ piece
- Paté aux pommes de terre 16.50 € / kg
- Pithiviers de beeuf (beeuf, oignons, pommes de terre) 18.50 € / kg
- Pithiviers de beeuf au foie gras sauce madere 7.80 € / pers
- Feuilleté viande et cépes 21.50 € / kg
- Tatin de confit, foie gras et amandes croquantes 6.20 € / pers
- Paté Berrichon 18.50 € / kg

Pavé de beeuf en croiite

Feuilleté de Saint Jacques

VIANDE :

7.60 € / pers
10.95 € / pers
12.80 € / pers
9.90 € / pers
12.50 € / pers
7.90 € / pers
8.40 € / pers
5.80 € / pers
5.80 € / pers
7.50 € / pers
8.70 € / pers
11.90 € / pers
8.20 € / pers
10.40 € / pers
8.90 € / pers
8.00 € / pers
6.90 € / pers
6.50 € / pers
6.50 € / pers
5.95 € / pers
5.95 € / pers
5.95 € / pers
10.50 € / pers

- Médaillon de veau aux pleurotes
- Médaillon de veau aux arémes de truffes

Tatin de confit de canard au ~ Ris de veau braisé

foie gras et amandes - Tournedos de veau sauce richelieu
croquantes - cassolette de 1is de veau (consigne 2.00 € comprise )
' W ﬁ:g - Croustade de veau aux cepes
s \é - Réti de veau Orloff
‘ \}' - Veau en escargot
4 - Veaunala corrézienne

i N - Aiguillette de beeuf grand veneur

i

L

- Gigot d’agneau a la creme d’ail

- Souris d’agneau braisée au thym

- Cuisse de canette rotie sauce aigre douce
- Cuisse de canette confite aux morilles

- Magret de canard réti sauce au foie gras

- Magret de canard sauce diable

- Lapin a la moutarde

- Lapin a I'Italienne

- Lapin chasseur

Canard farci au foig gras . Fjlet de porc aux pruneaux

: | _ Filet de porc au bleu

- Filet de porc a la provencale
- Cochon de lait farci

- Jambon de porcelet roti 7.90 € / pers
- Jambon au Porto ( ou madeére) 6.80 € / pers
- Jambon en crotite au Madére (ou Porto) (minimum 6 personnes) 6.90 € / pers
- Mignon de porc, robe forét noire, creme de parmesan 6.30 € / pers
- Cuisse de pintade rotie aux champignons sauvages 6.90 € / pers
- Pintade forestiere 6.10 € / pers
- Supréme de pintade roti, créme aux truffes 9.80 € / pers
- Caille farcie forestiere ( désossée, reconstituée ) sauce aux ceépes 8.90 € / pers
- Coq au vin 7.20 € / pers
- Demi coquelet a I’estragon 5.80 € / pers
- Pavé moelleux de volaille fermiére aux herbes 5.80 € / pers
- Tournedos de volaille sauce tomate basilic 3.95 € / piece
- Filet de kangourou au poivre rose 7.40 € / pers

Pithiviers de beeuf au foie gras

(minimum 30 pers)

Cuisse de canette confit
a I’aigre doux




LEGUMES : (8.80 euros / pers pour 1 légume)( 5.20 euro / pers pour deux légumes)

Les pommes de terre et les gratins: [ es poélées: Le riz: (féculents)
- Tatin de pommes de terre - Poélée de verdure - Rizotto Basquaise
- Pommes dauphines (Asperges verte, petits pois, haricots vert, - Rizotto aux petits légumes
- Pommes a la lyonnaise feves de soja, oignons, lardons) - Lentilles du Berry comme un
- Balluchons de pommes de terre - Poélée gourmande aux cépes rizotto
- Gratin dauphinois (haricots verts, asperges vertes, cépes, pleurotes  _ Rizotto d’épeantre
- Gratin foresﬁer et champignons dC Pans)
- Gratin aux deux fromages - poélée de légumes Les légumes :
de chevre (haricots vert, salsifis, chou fleur,
carottes, courgettes etc...)
- Poélée festive
(chitaignes , féves, crosnes, cépes )
- Poélée glacée a brun:
(carotte, céleri, navet, feves de soja)
Poélée glacée a brun: ) Embem‘rée aux lardons
(feves, cépes, pleurote, petits pois, - Tian de courgettes
champignons de Paris, lardons) - Tian de l1égumes du soleil
- Jardiniére de légumes
- Printaniére de légumes

- Champignons de Paris poélés
- Fagots de haricots verts

- Endives braisées

- Tomates a la Provencale

- Ratatouille

- Gratin provencal

- Parmentier de champignons
- Ecrasé de pommes de terre

- Purée pomme de terre, céleri
- Gratin de choux fleur

=S

& ] Les préparations
Paon et champignon de viande froide - Tatin de légumes du sud
- Tatin d’endives brai-
sées
- Aumonieres de petits
légumes
- Carré de légumes ra-
tatouille
. N/ \ - Flan de céleri
- Rosbif ¢ — A - Gateau de carottes
- Roti de porc au torchon ‘ ‘ ;
- Roti de porc 2 la broche
- Ré6t1 de porc au curry
- F%let de porca la Pr oveng:ale : : 3 Magret de canard et darioles
- Filet de porc aux pruneaux " ] ' ' de courgette
- Cochon de lait farci e P
- Noix de jambon fumée &y ) - _ SAUCES FROIDES :
-Jambon a l'os \ 4 ; L (a préciser lors de votre commande )
-Jambon Saulieu . Qe Mayonnaise, aioli, béarnaise, sauce aurore,
- Jambon de porcelet ‘ sauce froide a I'oseille, sauce Sancerre
- Médaillon de veau rosé verte, vierge, roquefort, créme de cépes,
- Médaillon de veau chaud froid aux cépes sauce a I'aneth, mousseline, sauce Algérienne

- Veau farci en escargot sauce Cégsar, sauce samourai
- Veau farci a la Corrézienne

- Roti de veau aux herbes

- Roti de veau tomate basilic

- Gigot d’agneau

- Agneau farci

- Poulet rot

- Filet de poulet en aiguillettes

- Roti de volaille farci noix, marrons

- Pintade forestiere (désossée, farcie)

- Canard aux fruits (désossé, farci)

- Magret r6ti

- Magret farci au foie gras
cuisson a basse température
(ou 2 la juste température)




FROMAGES :

- Assiette de fromages et salade verte 3.80 € / pers

- Brie de Meaux (AOC) 2.60 € / pers

- Plateau de fromages variés (7 sortes ) (minimum 25 pers) 4.20 € / pers

- Plateau de fromage 3 sortes (emmental, biiche de chévre, fourme) 2.80 € / pers
- salade verte

Buche de noél

DESSERTS :
Les tartes:
- Salade de fruits ( fruits de saison) 3.40 € / pers
- Tartes aux pommes 2.20 € / pers
- Tartes aux fruits g 2.40 € /pers

Gateaux, entremets, charlottes :
- Les génoises r . S
- Poirier ARG | T TNE % 5 3.20 € / pers
- Royal poire F IR ' 8.20 € / pers
- Régal caramel poire f - ‘ 3.20 € / pers
- Régal au chocolat 3 ¥ 3.60 € / pers
. - Fraisier ( saison ) ) 3.60 € / pers
\,’4 - Framboisier ( saison ) } ¥ i\ N\ 3.40 € / pers
&% - Péché mignon fagon melba " ' 3.40 € / pers
- Régal vanille fruits rouges 3.20 € / pers
- Multi fruit exotique 3.20 € / pers
- Moelleux chocolat blanc compotée de framboise 3.50 € / pers
- Amandes, cerises Amaréna 3.50 € / pers
- les croquants et croustillants
- Croustillant chocolat caramel beurre salé 3.60 € / pers
- Croquant chocolat, fruits exotiques 3.40 € / pers
- Croquant myrtille, chocolat blanc 3.60 € / pers
- Duo de chocolats croquants 3.40 € / pers
- Croustillant framboise pistache 3.60 € / pers
- opéra croustillant 3.60 € / pers
- Croustillant praliné cacahuetes, perles de citron 3.60 € / pers
-les charlottes:
- Charlotte rhum ananas 3.40 € / pers
- Charlotte citron framboise 3.40 € / pers
- charlotte banane chocolat 3.40 € / pers

Les Dacquoises:
- Vanille tonka, griottes 3.50 € / pers
- Original, fraise rhubarbe 3.50 € / pers
- Chocolat mandarine 3.50 € / pers
- Fruits rouges, Get 27 3.50 € / pers

Desserts glacé :
- Nougat glacé 3.20 € / pers
- Vacherin (parfums au choix) 3.90 € / pers
- Omelette Norvégienne 3.90 € / pers




