« LE BRILLAT SAVARIN »
Année 2024-2025

De septembre a décembre



Semaine 39 : du lundi 23 au vendredi 27 sep

tembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Theme 1
24 couverts
Raviole d’escargots en
FERMETURE meurette FERMETURE FERMETURE FERMETURE
pa) DU e DU DU DU
H RESTAURANT Dos de cabillaud réti, RESTAURANT RESTAURANT RESTAURANT
= rizotto au vert
% %k k
Créeme brdlée au miel,
croustillant caramel
24€ Boissons comprises
Théme été Brasserie parisienne
24 couverts 32 couverts
Tarte fine (flammekuche),
RAC X saumon Gravlax, creme
salmorejo andalou acidulée, légumes aigres doux
Le Brillat
e r' a Tarte de fine a la Crolte de rognons et ris de
Savarin S0EE Gl R ek, vlouts aux nostios
e SOIREE
o Pavé de thon épicé, Carré de cochon poélé, gratin
3 Jus corsé au pesto et FERMETURE de pommes de terre CHAMPAGNE
FERMETURE A z z
n its farcis nicoi potimarron, roulés de légumes
DU petits farcis nigois DU grilés 50 €
RESTAURANT roxk RESTAURANT ok . .
2 Boissons comprises
Dessert sablé

amandes
Ganache ivoire
Citron et mangue

32¢
Boissons comprises

Le chou craquelin, glace vanille
strass et sauce chocolat en
verseuse
* Kk
Citron revisité, crumble orange,
gel limoncello, sabayon au
siphon a I'orange

37€ Boissons comprises




Semaine 40 : du lundi 30 septembre au vendredi 4 octobre 2024

Citron et mangue

32€ puis 35€
Boissons comprises

terre potimarron,
roulés de légumes
grillés
kk ok
Le chou craquelin,
glace vanille strass et
sauce chocolat en
verseuse
*k ok
Citron revisité, crumble
orange, gel limoncello,
sabayon au siphon a
I'orange
37€ puis 40€ BC

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Théme 1
24 couverts
Raviole d’escargots en
meurette
FERMETURE ok FERMETURE FERMETURE FERMETURE
yal DU Dos de cabillaud réti, DU DU DU
g RESTAURANT rizotto au vert RESTAURANT RESTAURANT RESTAURANT
* %k %k
Creme brilée au miel,
croustillant caramel
24€ puis 28€
Boissons comprises
Theme été Brasserie parisienne
24 couverts 32 couverts
Tarte fine
(flammekuche), saumon
salmorejo andalou Gravlax, créeme
* %k %k = , e
RAC acidulée, légumes
Tarte de fine a la socca aigres doux
Q et gambas * ok ok
Le Brillat : .
Crodte de rognons et ris
: Pavé de thon épicé, de veau, champignons
vari , o GHEITIEI AU DETOUR
Sa arin Jus corsé au pesto et duxelles et shitakés,
petits farcis nicois velouté aux noisettes DE NOTRE
%k %k * EX X3
o FERMETURE Dessert sablé amandes FERMETURE Carré de cochon poélé, TERROIR
8 RESTADLLJJRANT Ganache ivoire RESTADLLJJRANT gratin de pommes de 7
? D’OPALE

50€ puis 55€
Boissons comprises




Semaine 41 : du lundi 7 au vendredi 11 octobre 2024

Restaurant

Lundi

Mardi

Mercredi

Jeudi

Vendredi

RAC
Le Brillat
Savarin

MIDI

FERMETURE
DU
RESTAURANT

24 couverts
Variation autour du saumon
Creme de Raifort
% %k k
Carré d’agneau réti en
crolte d’herbes, légumes
grillés et polenta au chévre
%k k
Tarte fine Mangue kiwi,
sorbet coco
24€ puis 28€
Boissons comprises

FERMETURE
DU
RESTAURANT

32 couverts

Tarte de saumon aux petits

légumes
* %k

Fricassée de volaille aux marrons

Riz pilaf et Iégumes glacés
* %k k

Tarte alsacienne

20€ puis 25€
Boissons comprises

32 couverts

Tarte de saumon aux petits

légumes
* %k

Fricassée de volaille aux marrons

Riz pilaf et légumes glacés
* %k %k

Tarte alsacienne

20€ puis 25€
Boissons comprises

SOIR

FERMETURE
DU
RESTAURANT

Théme été
24 couverts

salmorejo andalou
% %k %k
Tarte de fine a la socca et
gambas
% %k %

Pavé de thon épicé,
Jus corsé au pesto et
petits farcis nigois
% %k %

Dessert sablé amandes
Ganache ivoire
Citron et mangue

32€ puis 35€
Boissons comprises

FERMETURE
DU
RESTAURANT

Bistronomie 32 couverts
Rillettes de maquereau, crémeux
aux herbes, gel citron, toast de
tartare de légumes, pesto de
fanes de carottes, crumble
charbon végétal
%k k
Epeautre comme un rizotto,
gambas marinées, jus de
carcasses, herbes folles, écume,
crackers
%k k
Ballotin de volaille Mozzarella
pané au curly, mousseline de
céleri au beurre noisette,
carottes, pois gourmands, jus
corsé
* Kk
Baba bouchon, crémeux
exotique, sirop aux agrumes en
verseuse
* %k k
Rocher marron vanille chocolat
37€ puis 40€
Boissons comprises

Soirée
BALLADE

NORMANDE
50€ puis 55€
Boissons comprises




Semaine 42 : Du lundi 14 au vendredi 18 octobre 2024

Dessert sablé amandes
Ganache ivoire
Citron et mangue

32€ puis 35€
Boissons comprises

mousseline de céleri au
beurre noisette, carottes,
pois gourmands, jus corsé
* %k k
Baba bouchon, crémeux
exotique, sirop aux agrumes
en verseuse
* Kk
Rocher marron vanille
chocolat

37€ puis 40€
Boissons comprises

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Theme 2 32 couverts 32 couverts
24 couverts
Variation autour du Tarte de saumon aux Tarte de saumon aux
saumon petits légumes petits légumes
Créme de Raifort D R
ror Fricassée de volaille aux | Fricassée de volaille aux
= Carré d’agneau roti en FERMETURE marrons marrons
ya) FERMETURE o D a DU .. . 2 (ol s 1€
= crolte d’herbes, légumes Riz pilaf et [égumes Riz pilaf et légumes
DU e RESTAURANT , ,
= RESTAURANT grillés et polenta au glacés glacés
chévre * % % *%k %
e Tarte alsacienne Tarte alsacienne
Tarte fine Mangue kiwi,
sorbet coco
24€ puis 28€ 20€ puis 25€ 20€ puis 25€
Boissons comprises Boissons comprises | Boissons comprises
Bistronomie
R AC 32 couverts
Theme été Rillettes de maquereau,
. crémeux aux herbes, gel
Le Bl"' l Ia'r 24 couverts citron, toast de tartare de
légumes, pesto de fanes de
s . Amuse-bouche : salmorejo carottes, crumble charbon
ClVClr'ln andalou végétal
%k % * %k
Tarte de fine a la socca et Epeautre comme un rizotto,
gambas gambas marinées, jus de
kX carcasses, herbes folles,
o Pavé de thon épicé, écume, crackers
= FERMETURE I oIt G oD i its FERMETURE - FERMETURE
8 DU farcis nigois DU Ballotin de volaille DU
RESTAURANT e RESTAURANT Mozzarella pané au curly, RESTAURANT




Semaine 43 et 44 : vacances d’Automne

Semaine 45 : Du lundi 4 au vendredi 8 novembre

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Theme 2 24 couverts 32 couverts 32 couverts
24 couverts (Tables de2ou 4)
Variation autour du Tartare de beeuf iodé Eufs mollets florentine CEufs mollets florentine
saumon e *ok ok *ok ok
Créme de Raifort Friand de r:nerlan et tourteaux, Pavé de saumon grillé Pavé de saumon grillé
FERMETURE R coulis de carapace Beurre blanc, tomate et Beurre blanc, tomate et
= DU Carré d’agneau réti en . e ; . champignons grillés, champignons grillés,
a RESTAURANT croGte d’herbes, légumes Supréme de volaille vallée écrasé de pommes de écrasé de pommes de
£ grillés et polenta au d’Auge terre terre
chévre e * k% *kk
ok Ananas caramélisé au rhum Tarte citron meringuée Tarte citron meringuée
Tarte fine Mangue kiwi, vieux
Sorbet coco et citron vert . .
SRR . 20 puis 25€ 20€ puis 25€
24€ puis 28€ 20€ puis 25€ . . . .
. . a Boissons comprises Boissons comprises
Boissons comprises Hors Boissons
RAC Théme automne Menu 1 Gastronomie
. 24 couverts 24 couverts 32 couverts
Le Br'l l |a1' (Tables de 2 ou 4) Crépe Vonnassienne,
truite fumée, émulsion
s ° * %k k
avarin int- flambé
Salade de lentilles, Verrine de hareng fumé, méli- Sl S ambees.en
. salle, houmous de pois
lardons, haddock et mélo de pommes de terre et chiches sur tarte fine S o 7
pommes betteraves —— oiree
- - feuilletée patate douce,
. | . . etits [égumes, lait de
CEuf parfait, creme de Croustillant de crabe de la baie ped! . = : ACCORDS
champignons de Saint Jean, beurre blanc saint Jacques
ok METS ET
. . . Contrefilet fagon
FERMETURE Supréme de volaille en Farci de supréme de volaille de ) .
ﬁ bu viennoise d’herbes, jus Licques au maroilles, pommes Wellington, tolplnambour, VINS DE
o) RESTAURANT 2 " a . . pleurotes sautés au beurre
0 corsé a la biere ambrée, Darphin et mousseline de i R —. LOIRE
écrasée de pommes de carottes ! dauphine
terre aux noisettes Rt *Fi* 50€ puis 55€
% %k %k

Pain perdu, pommes,

Ananas flambés citron vert

Crépe soufflée a I'orange,
Grand Marnier flambé en

spéculos salle
% %k %k
Déclinaison autour du
chocolat : entremets
32€ puis 35€ 20€ puis 25€ craquant aux chocolats,
Boissons comprises Hors Boissons sabayon chocola,

moelleux chocolat
37€ puis 40€
Boissons comprises

Boissons comprises




Semaine 46 : Du lundi 11 au

vendredi 15 novembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Théme 2 24 couverts 32 couverts 32 couverts
24 couverts (Tables de 2 ou 4)

RAC

Le Brillat
Savarin

Variation autour du

Créme de moules au safran
* %k %k

CEufs mollets florentine
% %k k

CEufs mollets florentine
% %k %k

Pain perdu, pommes,
spéculos

32€ puis 35€
Boissons comprises

Hors Boissons

salle
* Kk
Déclinaison autour du
chocolat : entremets
craguant aux chocolats,
sabayon chocolat, moelleux
chocolat

37€ puis 40€
Boissons comprises

saumon . - . -
Créme de Raifort Sl an s areEies Pavé de saumon grillé Pavé de saumon grillé
ok condiment granny-smitr; Beurre d’herbes, tomate Beurre d’herbes, tomate
- FERMDEUTURE Carré dagneau réti en émulsion de vanille ’ et champignons grillés, et champignons grillés,
ya) RESTAURANT crodite d’herbes, légumes . écrasé de pommes de écrasé de pommes de
g S ! Noi ¢ bi terre terre
gr|||es et polenta au oisette agneau soubise, P kK
chévre pommes Maxime . . . o
. - Tarte citron meringuée Tarte citron meringuée
Tarte fine Mangue kiwi, Le poire-amande .
sorbet coco 20€ puis 25€ 20€ puis 25€
24€ puis 28€ 20€ puis 25€ Boissons comprises | Boissons comprises
Boissons comprises Hors Boissons
Théme automne Menu 2 Gastronomie
24 couverts 24 couverts 32 couverts
(Tables de 2 ou 4) Crépe Vonnassienne, truite
fumée, émulsion
*k %k
Salade de lentilles, Carpaccio de,Saint !acques, jus Saint-Jacques flambées en
lardons, haddock et de clémentines salle, houmous de pois
pommes o chiches sur tarte fine
* kK Créme Agnes Sorel feuilletée patate douce,
CEuf parfait, créme de * k% petits légumes, lait de Saint
! ; Jacques
champignons Estouffade de boeuf, tagliatelles
*ok ok fraiches - SAINT
Supréme d il B Contrefilet fagon
o FERMETURE UiprEine @IS VelENI L G . . Wellington, topinambour,
8 U viennoise d’herbes, jus Millefeuille aux p.ommes et glace pleurotes sautés au beurre JA CQUES
(1)) RESTAURANT corsé a la biere ambrée, vanille de café, salsifis et pomme 50€ puis 55 €
a 2 dauphi . .
ectr:f:’eeadui’;‘(’;;zte:sde aRe Boissons comprises
* %k . Crépe soufflée a I'orange,
20€ puis 25€ Grand Marnier flambé en




Semaine 47 : Du lundi 18 novembre au vendredi 22 novembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Théme 3 24 couverts 32 couverts 32 couverts
24 couverts (Tables de 2 ou 4)

RAC
Le Brillat
Savarin

Brochette de volaille
Kefta

% % %k

Mousseline de petits pois

creme de menthe
* %k %k

Assiette de poissons fumés

Creme de volaille
* %k %k

Poulet sauté chasseur,
tagliatelles fraiches au

Creme de volaille
% %k %

Poulet sauté chasseur,
tagliatelles fraiches au

corsé a la biere
ambrée, écrasée de
pommes de terre aux
noisettes
* k%
Pain perdu, pommes,
spéculos
32€ puis 35€
Boissons comprises

brochette de tomates au
thym, fritures de pommes de

terre
* %k

Crumble pommes-poires,
glace aux épices

20€ puis 25€
Hors Boissons

FERMETURE Sole Belle Meuniere,

a) bu pommes a I'anglaise ok beurre beurre
> RESTAURANT ok Filet mignon de porc fagon o Rk

Tarte fine Mangue Orloff, embeurré de chou vert Choux caramel Choux caramel chantilly

Kiwi, sorbet coco ok chantilly
Tartelette aux pommes
24€ puis 28€ flambée 20€ puis 25€ 20€ puis 25€
Boissons comprises 20<€ puis 25€ Boissons comprises Boissons comprises
Hors Boissons
Théme automne Menu 3
24 couverts 24 couverts
Salade de lentilles, (Tables de 2 ou 4)
lardons, haddock et
pommes Velouté butternut et
kK crevettes grises
CEuf parfait, creme de I TERRE ET MER
champignons Chickenpie ’
FERMETURE *okk e FERMETURE D’AZUR

& DU Supréme de volaille en | Carré d’agneau en crodte de bu 50€ puis 55 €
8 RESTAURANT viennoise d’herbes, jus pain d’épices, jus parfumé, RESTAURANT Boissons comprises




Semaine 48

: Du lundi 25 au vendredi 29 novembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Théme 3 24 couverts 32 couverts 32 couverts
24 couverts (Tables de 2 ou 4)

RAC
Le Brillat
Savarin

Brochette de volaille
Kefta

% % %k

Sole Belle Meuniere,

persil
* %k %k

Velouté de moules au

Canelloni de celeri rave et
rillette de saumon, coulis de

Creme de volaille
* %k %k

Poulet sauteur
chasseur, tagliatelles

Creme de volaille
* %k %k

Poulet sauteur
chasseur, tagliatelles

% % %k

Pain perdu, pommes,
spéculos

32€ puis 35€
Boissons comprises

20€ puis 25€
Hors Boissons

framboises, coulis de fruits
% %k k

Déclinaison ananas-
mangue -caramel

37€ puis 40€
Boissons comprises

- FERMETURE pommes a 'anglaise safran fraiches au beurre fraiches au beurre
a DU ok - * ok ok * ok %
= RESTAURANT Tarte fine Mangue Kiwi, Sole meuniére, polenta Choux chantilly Choux chantilly
sorbet coco crémeuse et tian de
légumes
* %k %k
24€ puis 28€ Forét noire 20€ puis 25€ 20€ puis 25€
Boissons comprises Boissons comprises Boissons comprises
20€ puis 25€
Hors Boissons
Théme automne Menu 4 Accord mets et vins
24 couverts 24 couverts 32 couverts
(Tables de 2 ou 4) Clafoutis d’escargots, ail
Salade de lentilles fumé d’Arleux en espuma,
lardons, haddock et Rillette de saumon fumé, salade*(irerbes
pommes pickles de l[égumes R \
ok o Retour de péche bardé au
. . . . lard, poireaux rotis et
CEuf parfait, creme de Cromesquis de pied de porc, beurre blanc, perles de
champignons jus de cochon et mesclun légumes . .
o FERMETURE * ok ok ok Soiréee
) DU Supréme de volaille en Grenadin de veau Zingara Pavé de veau au vin j H H
, jaune,
9) RESTAURANT S , . 4 £Ing huil & herb caritative
viennoise d’herbes, jus spaghettis uile perlee aux herbes,
corsé a la biére ambrée, ok Frigola Sa;iiau comte ESCOFFIER
écrasée de pommes de Crépes suzette flambées i
o . P Macaron, crémeux vanille, 50€ puis 55€
terre aux noisettes

Boissons comprises




Semaine 49 : Du lundi 2 au vendredi 6 décembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Theme 3 24 couverts
24 couverts (Tables de 2 ou 4)
Brochette de volaille Kefta Maki de foie gras et magret de
Kok canard fumé
Sole Belle Meuniére, kX
o FERMETURE pommes a 'anglaise Cassolette de ris Sf*veau Sylvestre FERMETURE FERMETURE
ya) DU e : . DU DU
g RESTAURANT Tarte fine Mangue Kiwi, Grenadin de veau aux cépes, RESTAURANT RESTAURANT
RAC sorbet coco embeurré de choux, pommes
soufflées
* %k k
Le Br‘il |a1. 24¢€ puis 28€ Blche de Noel
Boissons comprises .
. 20€ puis 25€
Savarin Hors boissons
Theme automne Menu 5
24 couverts 24 couverts
Salade de lentilles, lardons, (Tables de 2 ou 4)
haddock et pommes Gigolette de grenouille provengale
* %k KKk
CEuf parfait‘, créme de Rosace rouget et pommes de terre,
champignons tombée d’épinards au beurre
o FERMETURE e noisette FERMETURE FERMETURE
8 DU Supréme de volaille en . DU DU
0 RESTAURANT viennoise d’herbes, jus Parmentier de cuisse de canard RESTAURANT RESTAURANT

corsé a la biere ambrée,
écrasée de pommes de
terre aux noisettes
* Kk
Pain perdu, pommes,
spéculos
32€ puis 35 €
Boissons comprises

confite, sucrine et vinaigrette aux

herbes
* %k

Nougat glacé, coulis de fruits rouges

20€ puis 25€
Hors Boissons




Semaine 50 : Du lundi 9 au vendredi 13 décembre 2024

RAC

Le Brillat
Savarin

Brochette de volaille Kefta
* %k %k

Sole Belle Meuniére,

Cromesqui de pied de porc, créme

montée au wasabi
% %k k

* %k

Filet de cabillaud Dugléré,

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
Théme 3 24 couverts 32 couverts
24 couverts (Tables de 2 ou 4) Verrine hgreng et pomme
e terre

Tournedos de cabillaud au
jambon cru, embeurrée de

chou, risotto, beurre blanc
%k %

Saint Honoré
32€ puis 35€
Boissons comprises

pommes de terre
%k %

Tarte fine aux mangues, glace coco

20€ puis 25€
Hors Boissons

L . FERMETURE
pa) FERMDETURE pommes a I'anglaise Crousti-fondant de poitrine fumée, riz pilaf, julienne de DU
] *okk g i légumes
s RESTAURANT . o salade d hii!ies fraiches v, RESTAURANT
Tarte fine Mangue Kiwi, .
sorbet coco Rognon de veau beaugé Buche de Noél
* k%
24€ puis 28€ Tarte tatin « a ma fagon » 20€ puis 25€
Boissons comprises ) ) Boissons comprises
20€ puis 25€ Hors boissons
Théme hiver Menu 6
24 couverts 24 couverts
. (Tables de 2 ou 4)
Creme de butternut en
capuccino, huile de sésame Petit farci, chévre frais et ratatouille
grillée kX
ot Cappuccino de champignons
Tourte de volaille sauvages, oignons frits et petits gris
ﬁ FERMETURE périgourdine, salades *okk FERMETURE FERMETURE
8 bu mélées, sauce porto Filet mignon de porc farci, poélée de DU DU
RESTAURANT e légumes du soleil et gnocchis de RESTAURANT RESTAURANT




Semaine 51 : Du lundi 16 au vendredi 20 décembre 2024

Restaurant Lundi Mardi Mercredi Jeudi Vendredi
24 couverts 32 couverts
(Tables de 2 ou 4)

RAC

Le Brillat
Savarin

Foie gras poélé aux agrumes
3%k ¥

Loup flambé au pastis

Verrine hareng et pomme

de terre
* %k

Tournedos de cabillaud
au jambon cru,
embeurrée de chou,
risotto, beurre blanc
* %k %k
Saint Honoré
32€ puis 35€
Boissons comprises

valencienne et bouquet de

légumes
% %k %k

Plateau de fromages et pains
variés
20€ puis 25€
Hors Boissons

FERMETURE FERMETURE . FERMETURE Filet de cabillaud Dugléré,
= DU DU DU riz pilaf, julienne de légumes
3 R . . )
=1 RESTAURANT RESTAURANT Supréme de pintadeau en crodte de RESTAURANT xx
s fruits secs, poire pochée, purée de .

. Buche de Noél
topinambour
. e 20€ puis 25€
Assiette de fruits exotiques . q
Boissons comprises
20¢€ puis 25€
Hors boissons
Theme hiver Menu 7
24 couverts 24 couverts
R 2
Créme de butternut en . (Tc’bles rezona)
. . Raviole d’escargots en meurette
capuccino, huile de o
sésame grillée . B
- Foie gras « mi-cuit », chutney de
. fi rioch <
Tourte de volaille gues et b*f:: SGES
o FERMETURE périgourdine, salades . o . FERMETURE FERMETURE
] e Supréme de lieu jaune en cro(ite DU DU
o DU mélées, sauce porto K . .
? RESTAURANT %k d’herbes, sauce homardine, riz RESTAURANT RESTAURANT




