La soirée du 14 juillet

BRASERO ET BUFFET GOURMAND

75€ PAR PERSONNE
AVEC UN VERRE DE VIN

fromages et charcuterie

SELECTION DE CHARCUTERIE

PATE EN CROUTE /

PLATEAU DE JAMBON IBERIQUE

ASSORTIMENT DE PAINS DE LA MAISON POZZOLI
SELECTION DE FROMAGES DE LA MERE RICHARD
SOUPE DE MELON ET CHIPS DE JAMBON

entrées et fruits de mer

CREVETTES ET CONDIMENTS

HUITRES ET CONDIMENTS

SAUMON FUME A

FOCCACIA CAVIAR D'AUBERGINE, FETA, OLIVES NOIRS
TOMATES ET MOZZARELLA

NAVETTE AU POULET SAUCE CAESAR

MACARON SALE

SALADE VERTE

ANTIPASTI DE LEGUMES

les plats chauds

ROTI DE BGEUF

PAVE DE SAUMON

RATATOUILLE

PRESSE DE POMMES DE TERRE
HARICOTS BEURRE EN PERSILLADE
SAUCE CHAMPAGE

BEURRE MAITRE D'HOTEL

les desserts
SELECTION DE DESSERTS DU CHEF VINCENT THOMASSIN



https://fr.wikipedia.org/wiki/%C3%8E

Bastille Day Evening

BRAZERO AND GOURMET BUFFET

€75 PER PERSON
WITH A GLASS OF WINE

cheese and cold meats

OLD CURED MEAT

PATE EN CROUTE

IBERIAN HAM \

CHEESES FROM MERE RICHARD CHEESEMONGERS
POZZOLI BREAD SELECTION

MELON SOUP AND HAM CHIPS

starters and seafood

SHRIMPS AND CONDIMENTS

OYSTERS AND CONDIMENTS

SMOKED SALMON

TOMATO AND MOZZARELLA

FOCCACIA WITH EGGPLANT CAVIAR, FETA AND BLACK OLIVES
CHICKEN NAVETTE WITH CAESAR SAUCE

SALTED MACAROON

GREEN SALAD

VEGETABLE ANTIPASTI

hot dishes

BEEF ROAST

SALMON PAVE

RATATOUILLE

MASHED POTATOES

BUTTER BEANS WITH PARSLEY
CHAMPAGNE SAUCE

MAITRE D'HOTEL BUTTER

desserts
SELECTION OF DESSERTS BY CHEF THOMASSIN




