
Menu
53,00 €

Marmite de foie gras de canard aux pommes
Garniture de ris de veau en brioche

Filet de sandre braisé Argenteuil
Noix de lotte à l'Américaine

Filet de bar sauce Bercy

Glaçon Tourangeau ( sorbet poire et poire Williams )

Filet de boeuf brioché au Porto
Magret de canard au vinaigre de framboise

Géline de Touraine aux poires tapées

Duo de fromages - Salade

Dessert - Café

Nos viandes sont garnies au choix de : fagot de haricots verts, tomate à la provençale, gratin dauphinois, flan moelleux aux champignons, tatin
de légumes, poêlée forestière, polenta aux petits légumes et basilic, pomme Anna, flan aux trois légumes, mini brochette de légumes confits.

Prestations comprises :
- Fourniture complète de la vaisselle
- Mise en place et service d'une durée de dix heures
- Nappage et serviettes en tissu blanc damassé
- Pain boule et tranché

Options possibles :
- Bordeaux supérieur Les Belles Murailles 10,00 € l'unité
- Champagne Brut Camille Grellet Cuvée de sélection 29,00 € l'unité
- Chateau de Putille Rosé Domaine Delaunay 10,00 € l'unité
- Chinon Domaine de la Perrière 13,00 € l'unité



Menu
53,00 €

- Eaux minérales et jus de fruits offerts si option boissons
- Montlouis Méthode Trad. Brut ou 1/2 sec P.Marné 9,00 € l'unité
- Montlouis moelleux Patrick Marné 12,00 € l'unité
- Saint Nicolas de Bourgueil 13,00 € l'unité
- Saumur Champigny  Domaine du Vieux Bourg 2009 13,00 € l'unité


