
Menu de la Saint Sylvestre

2 0 1 9



Nous vous iNvitoNs à uN cocktail pré-dîNatoire à partir de 19h30  
amuses bouches, crémaNt, viNs et softs vous seroNt proposés 

L ’ E n t r é e 
 

foie gras de caNard mi-cuit cœur aux marroNs glacés, 
chutNey pomme cassis 

duck foie gras with chestNuts, black curraNt aNs apple chutNey 
 

L e  p l a t  
 
 

carré de cerf rôti au cacao, sauce graNd veNeur,  
pomme aNNa et légumes du momeNt 

roasted deer with cocoa, veNisoN sauce, 
aNNa potatoes aNd seasoN vegetables 

 
L e  F r o m a g e 

 

fromage de brebis compotée de figues et abricots secs au miel 
sheep cheese, figs jam aNd dried apricots with hoNey 

 

L e  D e s s e r t 
 

gâteau de l’aN Neuf 
New year’s cake

migNardise 
miNi-pastry

uNe coupe de champagNe vous sera offerte à miNuit

 
pour les plus jeuNes (-12aNs) 20€  

volaille et spaetzels - chickeN & local pasta 
gâteau de l’aN Neuf - New year’s cake  

uN soft compris daNs le meNu

meNu de la saiNt sylvestre 

89,00€ /persoNNe (hors boissoNs)

tous Nos prix soNt Nets eN euros / service compris, toutes taxes comprises

forfait viNs 

33,00€ /persoNNe

Blanc

Gewurztraminer grand cru vendanges tardives Domaine Gilg

ou

Chablis 1er Cru  Domaine Charles Mosnier

 
 

Rouge 
Savigny les Beaune Domaine Bouchard père et fils 

ou 
Châteauneuf du Pape Cuvée des deux Sœurs Domaine Tour Saint Michel

 

Rouge 
Château Lieujean Haut Médoc Cru Bourgeois 

 
Blanc 

Riesling Grand Cru Zotzenberg Domaine Gilg 

Nous vous proposoNs uN accord mets viNs 
(1 verre par plat)


