Ly
@(qewwﬂ die 25 Décembre 2027
726€

JService de 12430 & 154S0
Yoo Goupe de Champagne
« ;q-m#ayefL/Mcﬁcmw}»

&

e Foce Gras
Opéra de Fote Gras, Topinambour, Trgyfe
&

Lo Jaint Jacques
&
L Yntermede
&
Y2 Dinde Farcie
&

SAborge e Dbt e DEothonitis

Je 93;‘0”;@&
e Brie de Napgis, Setites Jalade
&



Yinere dee 37 Décernbre 2024
745 €

Début de Jervice e 20h00

Y Goupe de Champagne
« G/Tu#y@m.ﬁft//mw»

cfamﬁ W

&
e Fote Gras
&

PTrtermode
Fracchewr Anaras
&
52 Biche
&
2 Fromage
Briec do Negis Trugfp, Prsites Siclads

S Trggfe

LiAecord Mets et Vins 45€pers
Gﬁtwwm’/ « &q-cz{éﬁ{agwu/mg&mé »
Jerve avec « ﬁcfm&ﬁ(yaweéé Foie Gras »
.Q(?oaz(ygym %)@9& «e fao(cgi(cyﬁw WBeawurnes »
« Jous la Gabotte » domaine Feryy

Jerve avec « ﬁ WBiche et le Ty
Sawy, Cafe; Mignardises




@W‘ dee 77 ﬁwwﬂ 2026
745 €
D77 6“’0{%:& de G%Wacg/m

« q-wd‘mym./;ﬁ//cmo»

cfamé %cgue&/

&

mte/wwm@
&
Fidet de> Biche, Sauuce Venaison
Celeri, Pomme, Airelles; Furée duw Chef
&

ﬁ Qz-ﬁomqye/
Brie dlo Nepgis Tryfft, FPotites Slrdle

T Trgff

LAccord Mets et Vins 165€ pers:
6%0”96{{9/&(’/ « gq-amwwm»
Jervi avee « ﬁafmo%(yae&e&égmzﬁm»
@oqytym%@g& « gffzotg'g/(;g/ﬁw Beawures »
«Jous la Gabotte » domaine Feryy

Jervd avee « ﬁ WBiche et le Fy:

S Nets, Serodce 630179&% S M@MM@M&@m{W e reree:



Jes Merus de Noé, eéﬁ(fh(fy’é)e&tﬁ@2024 @ gﬂ%)ﬁ‘t@l‘
Meruw de laJairet g&é}e&f?‘&2024

Mernuw deNoel 2024

76 €/ Porsonne &6 €/ Porsonne
oo Aparin oo Aperih
& &
Yo Foie Gras SLaJaint yacgm
%a@ Foie Gras, %/é{ha/izdoy/: Tryfe ﬁm Soireawurw, Fommes de Terve, Caviar
& &
S Jaint Jacques e Foie Gras
& &
SJa Dinde Farcie La Bicte
Ballotine de Dinde Rousse des Ardennes Filet de Biche, Jauce Venaisor
& e Fromage
e Fromage Brie de Nangis Tryffe, Petites Salade
Brie do Nepgis Trgfe, Petites Sadlade &
& Sa Truffe
Sussion-Ghocolat Luintessence duw Chocolat et div JYuzw
Chocolat et de lo Sassion

NOEL 2024
Commandez avant le dimanche 15 décembre 2024
Retrait a I'Auberge, le Mardi 24 décembre 2024 de 12h00 a 13h30.

SAINT SYLVESTRES 2024
Commandez avant le dimanche 22 décembre 2024
Retrait a 'Auberge, le Mardi 31 décembre 2024, de 15h00 a 16h30.



J@’ Alrtorge e Dorst e Dottt

/

La Carte du Chef Ludovic COLPART

Fétes de Fin d Année 2024

Le Fotie Gras de Canard

Accompagné de sa Brioche maison

Le Saumon Fumée de [ Auberge
Accompagné de ses blinis

Le Caviars Baeri Frangais « Kaviari »
La Truffe Fraiche « Tuber Mélanosporum »

Les Entrées Chaudes

Les Ravioles de Homard, Sauce Homardine

Coquille Saint Jacques, Fondue de poireaux, Sauce Velouté

Le Vol au Vent Financiére, Ris de veau, Volaille, Champignon
La Salade de Homard aux Petits Légumes de Saison

Les Plats

La Cassolette de la Mer, Sauce Homardine

Le % Homard Roti Newburgh (400/500gr)

Le Beeuf, Filet Fagon Wellington, Sauce Périgueux (Mini 6 pers)
La Dinde Rousse des Ardennes, En Ballottine Farcie puis Ritie
Nos plats sont accompagnés de petits légumes de saison, et purée du Chef

La Purée du Chef
Les Buches du Chef

La « Chocolat Noire, Praliné »
La « Chocolat au Lait, Passion »
NOEL 2024

Commandez avant le dimanche 15 décembre 2024

Retrait a I'Auberge, le Mardi 24 décembre 2024 de 12h00 a 13h30.

SAINT SYLVESTRES 2024

Commandez avant le dimanche 22 décembre 2024

Retrait a I'Auberge, le Mardi 31 décembre 2024, de 15h00 a 16h30.

190€ e Kyg

85€ e Kg

135€/50g

au Cours

20€/pers
18€/pers
20€/pers
60€/pers

26€/pers
60€/pers
25€/pers
25€/pers

45€le Kg
8€/pers



