+
++ e Menu dégustation en 7 plats
4t +
h * . S Nn >R e s L o
4L %
K
- . S Coupe de champagne
, +?¥‘ ' Cromesquis d’escargots
- ..t 1 Beignet de crevettes sauce aigre douce
- E . e S
+’5fi % . . Wmmﬂ@mmm TJayon
‘ Mi-cuit de foie gras, voile de grenade
' '*4' % ok
e -F. R Wmmwmﬁmm
: - Royal de Saint Jacques, sauce Albufala
+® = C + K - o
Cte Granité limoncello
T %k
| Ulirv accompagnant Saint, Emilion
k+ : ;éé: Pavé de biche gauvage des chasseurs de France,
° . = purée de patates douces sauce grand veneur
¢ S
o Buchette demsaumon, é}c)@mg?d, liveche et
: 3%: extraction de chair de saumon
. ;,I[;' % ok
- * Buche exotique
) i'i . + Mousse aux fruits exotiques, ananas, mangue, passion et biscuit
g s financier
s A Merws Y0E pendonne EHond boissons
0.t K »
%:' _ :;f: 120€ perdonne en acconds mets et uind

T gLt T t+ Vi

e - - L P . i

1 place de la gare 60200 Compiegne

+ .. L .-
'. . % 3%: , - . + Hotel du Nord- La table d’elisa
: +' . + . % . % W L
s . . - .. .. % ) +




Coupe de champagne

Cromesquis d'escargots

Beignet de crevettes sauce aigre douce
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Vin accompagnant Coteau du layon

Mi-cuit de foie gras, voile de grenade
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Vin accompagnant Muscadet

Royal de Saint Jacques, sauce Ulbufala
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Granité limoncello
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; Vin accompagnant Saint Emilion
Pavé de biche sauvage des chasseuts de France,

puzée de patates douces sauce grand veneur
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Vin accompagnant Riesling

Buchette de saumon, épinard, liveche et extraction

de chair de saumon
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V4 Biiche exotique

Mousse aux fruits exotiques ananas mangue passion et biscuit financier

A partic de 20H
Soitée animée par un D], |
Repas en accord mets et vins
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Vin accompagnant Coteau du Layon
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\ En novemBre, décembre et janvier
HUITRES X 12 = 24€00
\ & -
PLATEAUX DE FRUITS DE MER
COMPOSE DE :
[ [encar]
. BULOTS
. 6 HUITRES ‘
. CREVETTES ROSES ET GRISES
\ . 1/2 TOURTEAUX
59€00 /[ PERSONNE
- -~
\ SAUMON FUME MAISON : 8€/100
GRAMMES
o
, FOIE GRAS : 14€ [I00GRAMMES
\ P 4
—SUR COMMANDE 48H A L’AVANCE LHAO';I‘-:;L?EUD'?:LTEA
A VENIR CHERCHER AVANT 18H LES
\ JOURS DE FETES 1, PLACE DE LA GARE
60200 COMPIEGNE \
03.44.83.22.30



