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Nos propositions pour vos repas de fétes, servis au restautant.
Dé¢jeuner de No¢l et diner de réveillon de la Saint-Sylvestre.

Déieuner de Nogl servi le 25 déecembre
De¢jeuner de tradition en O services // S0& ’

A Premier service

Lhuttre Fuji-yama, la recette signature de I'Assiette au Jardin

4 Deuxieme service -

Le foie gras de canard fermier de Challans, mi-cuit par nos soins, & la Neige Premiére
du Québec, chutney de pomme au cumin, confit d'oignons rouges, gache et ¢toiles
de pain d'¢pices toastées

)
4 Troisieme service

Chapon fermier de Chollons au vin jaune et aux morilles, fogho‘relles maison o
la truffe

4 Quatrieme service

Brillat savarin garni de truffes par nos’ soins

& Cinquieme service:

Trio de Boches : Mogador, Tout agrume, American Graffiti
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Reveillon de la Saint-Sylvestre
Diner en & services // 85€

Un diner a la fois gastronomique et audacieux, ou les plus beaux*produits seront mis
& I'honneur autour cette année du chiffre. 2 pour feter I'année nouvelle 2022 | 2 en
harmonie, 2 en opposition mais toujours 2 fois plus gourmand |

+

& Premier service : le monoge de la plus simple et du plus noble

Pomme de terre grenaille et caviar quunome

& Deuxieme service : de feu et de glace

- Lhuitre frite en tempura sauce ail noir et huitre Fuji-yame et son kakigori glace

4 Troisieme service : black and white

Carpaccio ‘de coquille Saint Jacques. de Noirmoutier assaisonne de main de
bouddha et de yuzu en damier avec du Papierusse de caviar de chez Petrossian -

4 Quatrieme service : classique et canaille

Le foie gras de canard fermier de Challans en cuisson mi-cuit maison classique & la
Neige Premiere du Québec, chutney. de pomme au cumin et confit d'oignons rouges.
Beaucoup plus conmlle les goujonnettes de foie gras cru en chapelure de spéculos
et ¢pices |

y 4 Cinquieme service : I'Atlantique face au Pacifique

Lotte de nos cotes brais¢e au jus de, veau, truffes et lard de Colonata, purée de
celeri, frmcheur de tartare de Ioﬁe & la coco comme en Polyne¢sie

A Sixieme service : vent d'ouest vent d'est

Le canard de Challans sous le vent d'Ouest, magret & la clémentine, marrons &
I'Armagnac. Sous le vent d’Est, canard sauté au piment comme & Canton,: esprit
de Chine

4 Septieme service : blanc et bleu :

Brillat Savarin immaculé garni de truffes par nos soins.
Roguefort monté en mille fevilles avec de la poire et pain d'épices

A Huitieme service

Mystere de la Saint Sylvzsfre aux deux goOts et aux deux textures, creation

‘pour cette soirée
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