Nos desserts
pour le 24 décembre 2023

*Biche Fruits rouges

(biscuit et mousse fruits rouges)... 4-60

La biiche a partir de 4 personnes (multiple de 2)

*Biche Cappuccino
(Biscuit a la cuillére, génoise et mousse café) 4-80
*Blche Belle-Héléne
(Croquant choco, mousse choco-poire)4-80
*Blche Exotique

(Mousse exotique, meringue banane grenade fraiche) 4-80

Pour le Nouvel an

*Finger framboise chocolat ......... 4-80
*Sablé citron meringué.................. 4-80
*Verrine 3 chocolats,4 textures ... 5:20

Carie ces 2023

le Bellevue
Famille Claude
*
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Y Noel: Jusqu’au Lundi 18/12/2023 T0H

M 7% Nouvel an: jusqu’au mardi 26/712/2023 T10H

Retrait

<> N Noél dimanche 24/12 entre 13h et 17h

Lundi 25/72 entre 10h et 1Th (pour les commandes minimum 10 pers)
Nouvel An Dimanche 37/12 entre 13h et 17h

Conditions

Commande sans possibilité de modification ou d’annulation aprés les
dates limites indiquées ci-dessus-

Merci d’anticiper une solution en cas de désistement de vos convives:
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Menu de féte 27 €

Parfait de truite rose fumé
Crabe et pointes d’asperges
*

Cailles aux pleurotes (désossée

farcie, farce de volaille)

Noel:
Biiche Fruits rouges

N-An

Finger framboise chocolat

Menu Ourson T13€
Jusqu’a 12 ans

Verrine de saumon fumé
*

Roti de Chapon

*

Panacotta aux fruits
rouges
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Menu gqourmand 36 €

Opéra de foie gras et magret fumeé,
Gelée au macvin
Ou
En verrine le Tiramisu de crustacés,
gelée de tomate, crémeux a la duxelle
de truffe

(Ecrevisses st jacques et coques)
*

Petit réti de chapon aux morilles et
vin jaune
Ou
Brochette de lotte et gambas sauce

champagne

*

Dessert au choix

Pains surprise 50 toasts 33€

Garniture maison 5 variétés
*

Palette d’apéritifs 5€50
(Pas de vente séparée)

*Verrine de Panacotta foie gras et magret fumé
*Verrine de Tiramisu de queues d’écrevisses
*Verrine avocat et saumon fumé

*Club jambon cru fromage de chévre

Entrées froides et ChdUdeS( minimum 2 personnes )

Parfait de truite rose fumé crabe et pointes d’asperges.............ccoun.. 73€
Opéra de foie gras et magret fumé, Gelée au MACVif.......o.eceouevnveeeeenen. 77€
Pité en croute de gibiers, médaillon de foie gras, confit d’oignons ......... 74€

Verrine de Tiramisu de crustacés, gelée de tomate,
crémeux a la duxelle de trufte......... -77€

(Ecrevisses st jacques et coques)

Croiite aux champignons et MOFilles..........uuennsveeevvseeesiririreivissenenenenins 9€50
CrOUte AUX MIOLIIES.....oeoeeeeeeeviseeisieieeceetsv et eiee sttt e s sssassss st ssas e sraes 7€
Soufflé de sandre et écrevisses sauce CrUSTACES ........vmmvmvreeveneveivererearernnnns 13€
Poissons chauds accompagnés d’un riz et feuilleté
Brochette de lotte et gambas sauce champaghie ............eecvivvivnveennne. -18€
Navarin de lotte aux petits légumes sauce Homardine ...............cceevuue.... 79€
Pavé de truite saumonée SAUCE SAFFANEE. ..........covomrmrvrvveriviisississrsisssisssssans -15€
Pave de sandre sauce au vin jaune et MOCrilles ..........ooveveveieieerererererrrnnn, 76€
Viandes et gibiers avec garniture
Civet de cheVreUil QUX QIPelles......nevevoeevveeeirieieieieivsesveisieisisisiessssssssisssssssens -17€
Grenadin de veau sauce a la moutarde de vin jaune (servi rosé) ... 79€
Cailles aux pleurotes (désossée farcie, farce de volaille) .............................. 75€
Supréme de chapon aux morilles et Vi jaUNe ......ooeeeveeeeereerereirraaa® o 77€
Filet de Bweuf facon Wellington minimum 4 personnes ....................... 18€/pers

Inclus dans les menus
Nos plats de viandes sont accompagné d’une garniture de poélée
de légumes d’hiver et gratin dauphinois 15S0GRS

Le gibier: chou rouge aux marrons, spaétzles et poire au vin



