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Menu " Country Club " 58 € 

par personne, boissons incluses
Pour toute élaboration de menus « sur mesure » créatifs de vos cinq sens, un rendez-vous, sera organisé avec notre Chef
Sébastien Pierrot.
Au choix : 1 entrée, 1 plat et 1 dessert uniques pour tous les convives
Les Entrées 

· La Terrine du Moment aux Morilles, Compotée d’Oignons Rouges « Grand-mère »
· La Nage de Coquillages aux Epices Thaï, Jeunes Légumes Cuits au Bouillon 
· La Tatin de Poires et Foie Gras Fumé, Jus de Viande en Sucré Salé
· Le Bonbon Croustillant de Petits Gris et Julienne de Poireaux à la Crème d’Ail
Les Plats

· Le Crumble de Fruits de Mer à la Crème de Champignons, Taboulé de Riz aux Piquillos
· La Raviole de Bar Sauvage, Sauce Hollandaise, Bavaroise d’Asperges Vertes
· Le Dos de Cabillaud en Crumble de Fruits Secs, Coulis Niçois et Nids de Tagliatelles
· Les Filets de Rougets Rôtis au Madras, Tombée de Ratatouille et Mousseline de Céleri
**************
· Le Demi Canard Mi-Fumé, Sauce Sucrée en Poivrade et Grenailles en Persillade
· La Pièce de Bœuf à la Béarnaise de Homard (à voir avec notre Chef)
· Le Suprême de Pintade farci « Vert Pré », Crème de Moutarde à l’Ancienne et Mijoté de Lentilles
· Le Rognon de Veau en Compotée d’Oignons et Légumes Craquants au Vieux Porto
L’Assortiment de Fromages A.O.C Mesclun de Jeunes Pousses

Les Desserts 

· La Mousseline de Poire à la Williamine, Pain d’Epices façon « Pain Perdu »
· Le Mi-Cuit Chocolat, Sorbet Banane et Crème Anglaise à la Vanille Bourbon
· La Tarte Fine aux Fruits du Moment, Mousse Légère au Fromage Blanc
· Le Sablé aux Noix, Crème Caramel Beurre Salé et sa Crème Toffee
Les Boissons

· Eaux (Evian, Badoit)
· Vin blanc (en fonction des mets choisis sur la base d’une bouteille pour 3 personnes)
· Vin rouge (en fonction des mets choisis sur la base d’une bouteille pour 3 personnes)
· Café & Mignardises
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