
Vite ! Réservez vos menus de fêtes :
commandes pour la semaine de noël : .............................Jusqu’au 20 décembre

commandes pour la semaine du jour de l’an   : .......Jusqu’au 28 décembre

MOYENS DE PAIEMENT ACCEPTÉS :

cb / chèques vacances / chèques / espèces



L’apéro

notre pâté en croûte : Entier (environ 25 tranches)..............................................25€   
Demi..........................................................................................13€   

la terrine de volaille aux foies blonds : Entière (environ 10 parts)...........28€   
Demie................................................15€  

l’assortiment de 12 amuses-bouches : ....................................................................18€
(tartare de truite, avocat gambas, magret foie gras, bleu noix)

Les entrées froides

le foie gras de canard igp : .................................................................................110€/kg  

le pot de chutney ananas, coing, oignon (150gr) : ..............................................4€

le saumon fumé label rouge maison : ...........................................................60€/kg

le pot de homard bleu et foies blonds de volaille de bresse .: ................10€
(relevé d’un jus de carcasses, estragon)

Les entrées chaudes

la douzaine d’escargots de bourgogne : .............................................................7€

la demi-queue de langouste vin jaune & vieux comté : ................................10€

le feuilleté de st jacques, gambas, bouchot, champignons : ...................10€
(pur beurre)

Les plats

les grillons de ris de veau aux cèpes de pays : .................................................20€

le traditionnel suprême de poulet fermier aux morilles : ........................15€

la queue de langouste gratinée au vin jaune & vieux comté : ..................20€

le lièvre à la royale, dés de coing & céleri rave : ............................................20€



entrée / poisson & viande / dessert : ......................................................................36€

entrée / poisson ou viande / dessert :  ..................................................................29€

Le pot de foie gras IGP poché dans le Macvin
tartare de langoustines, jus de carcasses

La lasagne de homard
bisque et vieux comté

Le filet de chapon fermier en ballotine
farci de foie gras, champignons et marrons de cuiseaux, sauce suprême

L’Île flottante cœur praliné
crème anglaise aux agrumes

Les desserts

mont blanc revisité par camille : ..............................................................................5€

le classique écureuil praliné de fin d’année : ......................................................5€

Les garnitures au choix

gratin / purée de marrons / lentilles corail en risotto : ............................2€



Le régional................................................................................................40€

~ 1 menu au cœur de notre région
~ 1 verre de mâcon fuissé ou trousseau
~ 1 kir ou jus de fruit
~ 1 café

Pour régaler ceux qui comptent !

Le gourmet.................................................................................................50€

~ 1 menu carte
~ 1 cocktail maison ou jus de fruit
~ 1 verre de bourgogne aligoté ou de crozes hermitage
~ 1 café

nos formules :

ou offrez le montant de votre choix,

Pour faire plaisir...
Pensez à nos bons cadeaux !

Le Bistrot Gourmand
8, place puvis de chavannes - 71480 cuiseaux - 03 85 72 71 57




