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De¢jeuner
de Noel

Cappuccino de langoustine

*

Noix de Saint Jacques au beurre de truffe,
potiron étuvé a la creme

*

Granité au vin de Noél

*

Chapon fermier BIO de la ferme des Gallinettes,
sauce supréme au foie gras

*

Blche tradition aux marrons glacés et coeur de creme brilée

*

Gourmandises de Noél
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Tel. 04 94 86 60 71 aubergedestuileries@wanadoo.fr




Réveillon de Ia
Saint Sylvestre..

Fraicheur de crabe des neiges
Foie gras de canard mi cuit a I'armagnac
Chutney au raisin muscat

*

Médaillon de homard, son velouté parfumé a la vanille bourbon

*

Granité au champagne
*
Filet mignon de veau facon « Rossini » sauce truffe
Etuvée de petits légumes

*

Pavlova glacée , créme de marrons, coulis de clémentines corses.
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MUSIC LIVE & DJ S@
Tél. 04 94 86 60 71 S— ANNEE
aubergedestuileries@wanadoo.fr ‘ .




Déjeuner
du 1% Janvier

Cappuccino de chataignes

*

Foie gras de canard mi cuit a I'armagnac

*

Tourtiere de pintade chaponnée BIO

de la ferme des Gallinettes
a la truffe, sauce aux morilles
Pavlova glacée a la vanille, creme de marrons,

coulis de clémentines corses.
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