
pour commander votre repas 
pour le 24 et/ou le 31 décembre

téléphonez au 04 90 50 84 40

les commandes devront être passées avant
18h le samedi 20 décembre pour noël et
samedi 27 décembre pour la st sylvestre

à récuperer au restaurant le 24 et/ou le 31
décembre entre 10h à 12h

attention, un acompte de 50% vous sera
demandé pour valider votre commande.

FORMULE À 55€
entrée / plat / dessert

entrée 18€

Paté croûte de poule faisane, coing et

châtaigne, ketchup de cèpes, quelques

pickles de légumes.

∞

Opéra de foie gras au chocolat, maury

vintage, sablé à la noisette.

∞

Fine tartelette gravelax de maigre

sauvage à la clémentine, café et

topinambour, huile de cerfeuil.

plat 29€

Filet de boeuf farci aux cèpes,

millefeuille de pommes de terre, sauce

vin rouge.

∞

Poularde à la royale (foie gras et

truffe), millefeuille de pommes de

terre, crème de truffe et foie gras.
(servi à la portion ou entier pour 6 personnes)

∞

Civet de homard et saint-jacques à l’ail

noir et au pamplemousse, légumes de

saison braisés au Champagne.

fromage 10€

Assiette de fromages du moment (5

pièces), confiture et pain.

dessert 12€

Mont blanc marron, cassis et pointe de

yuzu.

∞

À la façon d’une buche, macalong de

fruits exotiques (ananas, mangue,

passion), glaçage au chocolat blanc.

∞

Marseille Saint-Chamas au chocolat et

à la pistache.

menu de fêtes

les petits plus du rabelais

Saumon fumé maison

7 € les 100gr
(Précisez si vous souhaitez qu’il soit tranché ou

non)

Terrine de foie gras de canard

français nature à la coupe

12 € les 100gr

Opéra de foie gras de canard français

au chocolat à la coupe

13 € les 100gr

Terrine de foie gras de canard

français truffé à la coupe

15 € les 100gr

(Pour information, nous conseillons environ 80 g

par convive)
 

Ballottine entière de poularde à la

royale, millefeuille de pommes de

terre, crème de truffe et foie gras

6 pers max : 120€

les fêtes de fin d’année à emporter
mercredi 24 et 31 décembre 


