
Menu Prestige
Le cocktail

Finger de foie gras au cacao amer
Cuillère de chèvre frais et son fruit de saison

Cub’s de saumon fumé maison, pickles de concombre
Homard et perle de yuzu sur croustillant manioc

L’entrée
Tartare de dorade et langoustine,

gelée pomme granny smith et de consommé corsé, œuf avruga  
 

Le plat
Canette rôtie sur grué, 

panais rôti et confit, purée de potimarron

Le fromage 
Trio d’affinés,

tranche de campagne, confiture de cerise noire 

Le dessert
Gelée de champagne rosé, pamplemousse, 

chocolat blanc et crème calamansi 

3 mignardises
Petits pains

 
Les boissons

Eaux plate et gazeuse
*Champagne Vranken Demoiselle

*Riesling Grand cru Kaefferkopf Vieilles Vignes - 2018
*Château des Graviers - Margaux - 2015

*Pinot gris grand cru Marckrain - 2018
Café ou thé

Autres boissons à la carte

* Non servi dans le cadre du menu sans boissons



Menu Végétarien
Le cocktail

Amuse-bouches végétariens

L’entrée
Raviole ouverte de radis daïkon,
saumon en tartare parfumé au miel, 
émulsion de moutarde à l’ancienne  

 
Le plat

Palet végétal, 
déclinaison de courgette, caviar d’aubergine au sel fumé, sauce vierge

Le fromage 
Trio d’affinés,

tranche de campagne, confiture de cerise noire 

Le dessert
Nage de fruits de saison au parfum d’hibiscus 

3 mignardises
Petits pains

 
Les boissons

Eaux plate et gazeuse
*Champagne Vranken Demoiselle

*Riesling Grand cru Kaefferkopf Vieilles Vignes - 2018
*Château des Graviers - Margaux - 2015

*Pinot gris grand cru Marckrain - 2018
Café ou thé

Autres boissons à la carte

* Non servi dans le cadre du menu sans boissons



 
Menu enfant (-10 ans)

L’entrée
Saumon fumé  

 
Le plat

Coquillettes truffées, 
Jambon et parmesan

Le dessert
Moelleux chocolat 

Petits pains
 

Les boissons
Eaux plate et gazeuse

Jus de pomme bio de la maison Meneau

Autres boissons à la carte

* Non servi dans le cadre du menu sans boissons


