LE GRAND CERF

menu Banc]uet

ENTREES

LE BAR

Pavé de bar grillé sur peau, jullienne de légumes ,sauce 'vierge
L'CEUF BIO
Mollet pané frit, fonalue d’é[)inard a l'ail créme au lard, crispy bacon

LA BOUCHEE A LA REINE
Quene[[e de Pou[et, ris de veau, cbampignons et sauce béchamel

LE SAUMON
gmve[ﬂx a [’anetb, guacamole d’avocat, coulis de betterave et oignon frit

PLATS

LE BEUF STYLE WELINGTON (si filet +4€)
Pavé de baeuf de notre sélection (’ubf) en croute de feuillemge, duxelles,
ga[ette de pomme de terre aux cbdmpignons,jus réduits

LE CANARD Filet canard cuit sous vide basse temperature, mariné au miel et épices, feuille a feuille

de POWZWIGS de terre , mousse[ine 616 carotte 62 lﬂ cardamome

LE PORC LABEL ROUGE Filet mignon sauce barbecue, fﬂrendole de légumes nouveaux glacé,

ecrasé de pommes de terre et jus Poi"uré

LE PAVE (VBF) Pave de bceuf race a viande gril[e', sauce bernaise cassolette de pommes de terre grenai[[e

ail et Persil

FROMAGE

ASSIETTE : Assiette de 5fromages et salade

FROMAGE CHAUD : Pain campagnard aux noix, Entrammes coulant sur compotée a”oignons,

morceaux de pommes rotis au miel

PLATEAU : Plateau de 12 fromages au lait cru, tous laits, toutes régions ([Jossible jusqu’d 20 personnes max)

DESSERTS

L’ENTREMET PISTACHE FRAMBOISE,
creme [égére ala lbismc]?e, gele’e de ]rramboises et biscuit au citron
LA FRAISE

Sablé breton a la vani[[e, créme diplomate, quartiers de frdises et sorbet maison

LE CHOCOLAT PRALINE

duo c/aoco[at, Pm[iné maison noisette, enrobage de c/ooco[at croquant et génoise au cacao

OMELLETTE NORVEGIENNE Glace vanille maison,meringue croustillante et biscuit ge’noise,

meringue italienne f[ambée en salle au cointreau

PRIX NETS T.T.C. - SERVICE COMPRIS

19.60€

16.60€



	LE GRAND CERF
	menu Banquet
	ENTRÉES
	LE BAR Pavé de bar grillé sur peau, jullienne de légumes ,sauce vierge
	16.20€
	14.20€
	L'ŒUF BIO Mollet pané frit, fondue d’épinard à l'ail crème au lard, crispy bacon

	14.90€
	LA BOUCHEE A LA REINE  Quenelle de poulet, ris de veau, champignonS et sauce béchamel

	15.40€
	LE SAUMON gravelax à l’aneth, guacamole d’avocat, coulis de betterave et oignon frit


	PLATS
	LE BŒUF STYLE WELINGTON (si filet +4€)  Pavé de bœuf de notre sélection (vbf) en croute de feuilletage, duxelles,  galette de pomme de terre aux champignons,jus réduits
	19.60€
	16.60€
	LE CANARD Filet canard cuit sous vide basse temperature, mariné au miel et épices, feuille à feuille  de pommes de terre , mousseline de carotte à la cardamome

	16.70€
	LE PORC LABEL ROUGE Filet mignon sauce barbecue, farendole de légumes nouveaux glacé,  ecrasé de pommes de terre et jus poivré

	17.40€
	LE PAVE  (VBF) Pavé de bœuf race à viande grillé, sauce bernaise cassolette de pommes de terre grenaille  ail et persil


	FROMAGE
	ASSIETTE : Assiette de 3 fromages et salade
	4€
	6.20€
	FROMAGE CHAUD : Pain campagnard aux noix, Entrammes coulant sur compotée d’oignons,  morceaux de pommes rôtis au miel

	8.60€
	PLATEAU : Plateau de 12 fromages au lait cru, tous laits, toutes régions (possible jusqu’à 20 personnes max)


	DESSERTS
	7.90€
	L’ENTREMET PISTACHE FRAMBOISE,  crème légère à la pistache, gelée de framboises et biscuit au citron
	LA FRAISE  Sablé breton à la vanille, crème diplomate, quartiers de fraises et sorbet maison

	7.80€
	7.90€
	LE CHOCOLAT PRALINÉ duo chocolat, praliné maison noisette, enrobage de chocolat croquant et génoise au cacao
	OMELLETTE NORVEGIENNE Glace vanille maison,meringue croustillante et biscuit génoise,  meringue italienne flambée en salle au cointreau

	7.60€



