
AMUSE-BOUCHE
Crème de petits pois et saumon fumé

ENTRÉE
Foie gras mi-cuit au pommeau de Normandie, 

Chutney d’échalottes, brioche maison
Et son verre de vin blanc Chardonnay / Viognier

PLAT
Suprême de chapon et son jus de thym frais, effeuillé

de pommes de terre aux truffes, poivre fumé 
Et son verre de vin rouge Côte de Blaye

DESSERT
Dôme fraicheur aux poires et citron vert, sur son

biscuit amande, crème diplomate 
Et sa coupe de bulles

MENU DE

ANIMATION MUSICALE
ET 10€ DE CRÉDITS DE JEU OFFERTS !

DIMANCHE 24 DÉCEMBRE

RÉSERVATIONS AU 02 31 28 19 19 (TAPEZ 2)

Noël
90€90€



AMUSE-BOUCHE
 Verrine arlequin de crabe et guacamole

ENTRÉE
Raviole de Gambas au piment d'Espelette, 

crème de langoustine
Et son verre de vin blanc Chardonnay / Viognier

PLAT 1
Tronçon de turbot, 

risotto vénéré au beurre blanc safrané d’Iran
Et son verre de vin blanc Chardonnay / Viognier

PLAT 2
Châteaubriant, sauce foie gras, 

poëlée de légumes hivernale
Et son verre de vin rouge Côte de Blaye

PRÉ-DESSERT
Brunoise d’ananas 

Et son kirsch
DESSERT

Macaron framboise à la crème vanille de Tahiti 
Et sa coupe de bulles

MENU DU

DIMANCHE 31 DÉCEMBRE

RÉSERVATIONS AU 02 31 28 19 19 (TAPEZ 2)

Nouvel an
195€195€

ANIMATION MUSICALE 
ET 10€ DE CRÉDITS DE JEU OFFERTS !


