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Menu Découverte
Parfait à la truite et aux asperges

� � �

Filet de bar
sauce beurre blanc aux agrumes

� � �

Suprême de chapon poché et rôti
sauce Albufera

� � �

Flan de potiron aux chataîgnes
� � �

Bûche

Menu Découverte
34€

Menu Délices
Terrine de canard en déclinaison

� � �

Suprême de pintade
crème de morilles

� � �

Flan de patate douce,
épinards et poire

� � �

Bûche

Menu Délices
26 €

Menu Gastronomique
Foie gras de Canard Maison, 

gelée au Sauternes 
et son chutney de poire aux épices

� � �

Pavé de maigre, sauce champagne
� � �

Pavé de cerf grande chasse, 
sauce aux airelles

� � �

Poêlée de légumes d'hiver
� � �

Plateau de fromage de la Jasserie St André
� � �

Bûche

Menu Gastronomique
45 €

Cette année encore, Sandrine et Stéphane Lyonnet ont mis toute leur énergie 
pour réaliser une carte de fin d’année à la hauteur de vos envies. 

Tous nos produits sont fabriqués maison en privilégiant le local et le français.

Bûches pâtissières (4-6-8 pers) 

La Sophia  : 
Biscuit aux épices, compotée de pomme, 

pomme caramélisée, bavaroise vanille, glaçage caramel
La Léna :

Financier, croustillant chocolat blanc, 
compotée de framboise, ganache montée noisette, 

glaçage framboise
La Lilou : 

Biscuit spéculoos, crémeux calisson, mousse marron, 
biscuit marron, glaçage chocolat lait

La Mäelle : 
Sablé chocolat rocher, crèmeux cacahuète, 

mousse chocolat acurigua 78%, biscuit brownie, 
glaçage chocolat

"Toutes nos bûches sont faites maison et sont élaborées
avec les chocolats de la maison Weiss à Saint-Etienne"

Bûches pâtissières 
4,50 € la partMenu Enfant

Millefeuille au jambon 
� � �

Aiguillette de poulet crispy, 

ketchup maison
� � �

Risotto de coquillettes
� � �

Bûche chocolat et papillote

Menu Enfant
10 €

** Pour vos menus, possibilité de rajouter le fromage 4,50€/pers. (fourni par la Jasserie St-André) et la bûche + 4,20 €/pers.
Pour vos commandes du 24 et 25/12, passez vos commandes au plus tard le 20/12, Et pour vos commandes du 31/12 au plus tard le 27/12.

Menu Gourmand
Terrine de lotte 

saveur chorizo et pignon de pin
� � �

Sauté de veau 
aux girolles et chataîgnes

� � �

Gratin dauphinois

Menu Gourmand
17€

Commande 
à partir

de 4 menus
identiques

CONSEIL : Sortir 15 minutes du frigo vos entrées froides avant dégustation
Pour réchauffer :  Sortir vos plats du frigo 3/4 d'heure avant de chauffer

Préchauffer votre four ventilé à 130° et réchauffer 20 à 25 min à 120°

Buffet Nouvel An   35 €
1 toast campagnard foie gras

1 toast campagnard saumon fumé
� � �

2 toasts gourmands assortis
2 verrines saveurs assorties

� � �

Plateau de charcuterie fine
(jambon blanc truffé, mini pâté en croûte de canard, 

jambon cru serrano, pâté de sanglier, saucisson, bressaola)
� � �

Plateau de fromages affinés de la Jasserie St André
� � �

3 minis gâteaux

(Uniquement pour le 31 décembre, mini. 10 personnes)

La passion de l'excellence depuis 1995

NOS CAVIARS DE LA MAISON NEUVIC
Caviar d'excellence, français et bio du périgord

 (*sur commande uniquement)

DÉCOUVERTE
Caviar Baeri signature

30g à 75€ / 50g à 121€ / 100g à 242€* 

POUR LES CONNAISSEURS
Caviar Osciètre signature

30g à 89€ / 50g à 148€ / 100g à 296€*

POUR LE PLAISIR
Beurre de caviar : 45g à 26€ / 95g à 53€

Beurre de truffe noire: 45g à 19€

Dinde fermière des Landes (3.2 à 4.8kg) - 22.90€ le kg 
Poularde des Landes Label rouge (2.2 à 2.8kg) - 18.90€ le kg 
Chapon fermier des Landes (3.4 à 4.7kg) - 21.90€ le kg 

Oie effilée Label rouge (4 à 5kg) - 30.90€ le kg
Poulet de Bresse AOP (2 à 2.2kg) - 24.90€ le kg

Poularde de Bresse AOP - 32.90€ le kg 
Pigeon fermier - 31.90€ le kg 

Pintade chaponnée Label rouge - 29.90€ le kg 
Caille Label rouge - 23.90€ le kg 

NOS VOLAILLES DES FÊTES

HUITRES 
GILLARDEAU

 (sur commande 
uniquement)

La bourriche de 24 
-63€-

La bourriche de 48
 -122€-

 (sur commande uniquement)



Sandrine et Stéphane Lyonnet ainsi que toute leur équipe vous souhaitent un Joyeux Noël et vous présentent leurs meilleurs vœux pour 2024.
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Amuses-bouches (le kg)Amuses-bouches (le kg)Amuses-bouches ..................................................................39,00 €
Mini-bouchée d’escargot..................................................................1,60 €
Pain surprise (environ 60 toasts) ......................................................39,00 €
Pain hérisson 70 piques de crêpes roulées ...................................44,00 €
(Rillettes de thon - Jambon blanc, fromage fines herbes - Mousse de canard, fruits secs 

 Saumon fumé - Jambon cru, crème de fourme - mousse de volaille, estragon, cornichons)

Cake noix, lardons, fourme .............................................................. 2,20 €
Cake aux 2 saumons, aneth, citron confit......................................2,20 €
Mini pâté croûte de saumon
Demi (environ 18 à 20 tranches).....................................................18,00 €
Entier (environ 36 à 40 tranches).....................................................36,00 €
Mini pâté croûte de canard aux pistaches
Demi (environ 18 à 20 tranches).....................................................19,00 €
Entier (environ 36 à 40 tranches).....................................................38,00 €

Plateau 36 pièces (6 pièces de chaque) ....................................40,00 €
Plateau 48 pièces (8 pièces de chaque) .....................................53,00 €
Dôme de courgettes au pesto sur son moelleux aux herbes
Wrap de saumon fumé, crème fines herbes et citron confit
Opéra de foie gras mangue, biscuit pain d'épices
Délice de crabe, estragon, câpres et biscuit au citron
Cubik au saumon, fines herbes sur son moelleux citron
Tonnelet de mousse de foie de canard aux morilles

Pl��u Gourmand

Coffret de 9 verrines (3 de chaque) ..............................................19,00 €
Délice d'artichaut, mousse de foie gras de canard
Bodega de saumon, mouse mascarpone au citron vert
Panacotta chèvre frais au miel et thym, noix, coppa
Coffret de 15 verrines (3 de chaque)Coffret de 15 verrines (3 de chaque)Coffret de 15 verrines ............................................32,00 €
Délice d'artichaut, mousse de foie gras de canard
Bodega de saumon, mousse mascarpone au citron vert
Panacotta chèvre frais au miel et thym, noix, coppa
Tartare de légumes, crème de raifort, crevette croustillante
Verrine de St-Jacques aux agrumes et gingembre, crémeux patate douce 
et cube pain d'épices

Verrine Saveur

Plateau de 20 pièces (4 de chaque)..............................................30,00 €
Plateau de 45 pièces (9 de chaque)..............................................67,00 €
Cake au potiron, fourme de Montbrison, graines de courge
Croustillant pomme de terre auvergnat (pomme de terre, crème, saucisse, St-Nectaire)
Mini Croque monsieur jambon truffé
Mini quiche aux cèpes persillés
Mini bouchée à la reine (ris de veau, volaille, quenelle, champignons)Mini bouchée à la reine (ris de veau, volaille, quenelle, champignons)Mini bouchée à la reine

Pl��u apér�if 	aud

(mis en plat à partir de 4 personnes)
Ballotine de chapon saveur d'automne .........................................5,00 €
Terrine de chevreuil aux cèpes.........................................................5,00 €
Terrine de faisan pistaché, truffé à 2% .............................................6,00 €
Terrine de canard en déclinaison (canard confit, foie gras, gésier, 
magret fumé)..............................................................................................8,00 €
Pâté en croûte des fêtes (volaille, cochon, foie gras, champignons, truffés) 6,50 €
Foie gras de canard maison, gelée de Sauternes et son chutney 
de poire aux épices .........................................................................12,00 €
Terrine de sanglier de ma grand-mère ...........................................5,00 €

Toutes nos terrines sont accompagnées de chutney aux figues

Entrées Froides

Feuilleté au jambon, champignons.................................................3,90 €
Feuilleté aux fruits de mer .................................................................4,50 €
Feuilleté ris de veau, morilles.............................................................8,50 €
Feuilleté aux morilles...........................................................................9,00 €
Escargot de Bourgogne, au beurre fin de Charentes (douzaine)........8,70 €
Saucisson brioché (le kg) .................................................................18,00 €

(pour les feuilletés 4-6-8 pers. uniquement)

Entrées Chaudes

Tous nos poissons froids sont accompagnés d’une crevette et mayonnaise.
(mis en plat à partir de 4 personnes)

Saumon fumé norvégien SNO "maison" .........................................9,00 €
1/2 Queue de Langouste mayonnaise ..........................................19,00€
Parfait à la truite et aux asperges ....................................................4,50 €
Délice de Saint-Jacques au coeur agrumes .................................6,50 € 
Terrine de lotte, saveur chorizo et pignon de pin...........................6,50 €
Terrine de sandre aux écrevisses......................................................5,00 €
Brochet en bellevue frais, macédoine, crevette (mini 8 pers.) .........8,30 €
Saumon en bellevue frais label rouge, macédoine, crevette (mini 8 pers.)9,00 €
Dôme de homard sur son blinis et crème citronnée.....................7,00 €

Poi��s Froids

Lotte fraîche à l'américaine.............................................................16,50 €
Coquille St Jacques.............................................................................9,00 €
Gratin du Mareyeur.............................................................................9,00 €
(Moule, Crevette, Cabillaud, Saumon, Pétoncle, Champignons, Quenelle)
1/2 Queue de Langouste à l'américaine......................................20,00 €
Filet de bar, sauce beurre blanc aux agrumes ...........................11,50 €
Dos de cabillaud sauce dieppoise..................................................9,00 €
Pavé de saumon norvégien SNO, mousse de St-Jacques, 
crèmeux crustacés ...........................................................................12,50 €
Pavé de maigre, sauce champagne............................................11,00 €
Filet de truite de l'Isère, crème de lentilles saveur verveine ......10,50 €

Poi��s Chauds

Civet de sanglier grande chasse ...................................................10,00 €
Dinde fermière, rôtie aux marrons..................................................10,00 €
Sauté de veau aux girolles et chataîgnes, sauce champagne.8,00 €
Pavé de cerf, sauce aux airelles ..........................................................12,00 €
Suprême de chapon poché et rôti, sauce albufera...................12,00 €
Suprême de pintade, sauce morilles...................................................12,00 €
Cuisse de canette farcie forestière rôtie, jus cerfeuil ....................7,50 €
Filet de boeuf châteaubriand, sauce périgourdine....................17,00 €

Viandes

Dinde fermière, label rouge 
6 à 8 pers............................................................................................ 110.00 € 
10 à 12 pers. ...................................................................................... 165,00 €
Cuite et garnie d'une farce fine truffée, accompagné de sa poêlée de légumes
Chapon fermier des Landes (Entier 10 à 12 pers.) ...................... 165,00 €
Cuit et garni d'une farce fine truffée, accompagné de sa poêlée de légumes
Filet de Bœuf en croûte à la duxelle de champignons, 
sauce périgueux (entier 8/10 pers.) ............................................. 144,00 €
Accompagné de sa poêlée de légumes

Pl�s �nviviaux

Risotto d'automne (marrons, cèpes, noisettes, chou frisé, saveur truffe) ..........5,50 €  
Poêlée de légumes d'hiver ( pomme de terre mitraille, chataîgnes, girolles, 
butternut, panais)..........................................................................................4,00 €
Flan de patate douce épinards et poire..........................................3,50 €
Gratin dauphinois .................................................................................3,70 €
Flan butternut aux châtaignes ...........................................................3,50 €
Gratin de cardons ................................................................................3,20 €
Morilles à la crème (250 g) ...............................................................12,50 €
Purée à la truffe .....................................................................................6,00 €
Pommes dauphines (6 pièces par pers.) .........................................2,50 €

Légumes

Cervelas truffés pistachés à 3% (le kg)......................................... 49,90 €
Boudin blanc au choix (porto, cèpes, morilles, truffés, foie gras)Boudin blanc au choix (porto, cèpes, morilles, truffés, foie gras)Boudin blanc au choix

Nos spéciali t és

Apér�ifs




