


Tous nos plats cuisinés sont faits maison.
Les commandes doivent être passées 72 heures avant le retrait des marchandises 

dans l’établissement Daniel & Denise de votre choix.

ENTRÉES FROIDES

Le pâté en croûte foie gras de canard et ris de veau 
Champion du Monde 2009 

Le pâté en croûte volaille de Bresse, foie gras 
de canard et truffe fraîche melanosporum

Le pâté apéritif

L’Oreiller de la Belle Aurore

11€ la tranche

16€ la tranche

88€ le kilogramme

37€ le kilogramme

Le saumon d’Ecosse fumé par nos soins 7€ les 100 grammes
70€ le kilogramme

La terrine de foie gras de canard maison cuit au naturel 9€ la part de 80 grammes
100€  le kilogramme

(100€ le pâté entier pour 10 personnes)

(140€ le pâté entier pour 10 personnes)

PLATS PRINCIPAUX
La quenelle de brochet maison sauce Nantua, risotto carnaroli

Le cervelas pistaché en brioche, à la truffe fraîche 
melanosporum, sauce Perigueux

Les St Jacques de la baie d’Erquy St Brieuc en coquille 
lutée, fondue de poireaux sauce noilly prat

La cocotte de homard aux légumes d’hiver sauce américaine

Le chou farci aux ris de veau et foie gras de canard, sauce porto

La galantine de volaille fermière farcie au foie gras, sauce morilles, 
quartiers de butternut rôtis au thym

16€ la portion

22€ la portion

28€ la portion

30€ la portion

24€ la portion

Le risotto carnaroli à la truffe fraîche melanosporum

Le gratin de cardons à la moelle (150 grammes)

Le gratin de cardons à la truffe fraîche melanosporum (150 grammes) 12€ la portion

Le dos de chevreuil rôti aux airelles sauce grand veneur, 
mousseline de céleri parfumée au café (180 grammes)

32€ la portion

Le paleron de veau français confit plus de 9h aux truffes 
fraîches melanosporum, embeurrée de chou vert (180 

20€ la portion

24€ la portion

24€ la portion

9€ la portion

DESSERTS
La tarte tatin à la praline de St Genix 5,50€ la part

La madeleine au miel d’acacia 0,60€ l’unité




