CHALET ROYALP

EBuflet du 2% décembie

ENTREES

LE ROI1
FOIE GRAS DE CANARD AU VIN DE PAILLE, FIGUES FRAICHES ET SA BRIOCHE

L'INDEMODABLE
PATE EN CROUTE DE NOEL ET NOISETTES VAUDOISES

LE DELICAT
VELOUTE DE POTIMARRON AUX ECLATS DE CHATAIGNES

LA RECONFORTANTE
CROUTE AUX FROMAGES DE NOS ALPAGES ET AU VIN BLANC

LE CLASSIQUE
SAUMON EN BELLEVUE, MAYONNAISE AU YUZU

LE RAFRAICHISSANT
PLATEAU DE FRUITS DE MER : LANGOUSTINE, HUITRES, GAMBAS, CRABE ROYAL,
SAUCE COCKTAIL

L'EXOTIQUE
CEVICHE DE DAURADE AUX FRUITS DE LA PASSION

LA RAISONNABLE
ASSIETTE DE CRUDITES

PLATS

QUASI DE VEAU CUIT 7 HEURES, SAUCE AUX MORILLES ET VIN JAUNE
FILET DE SANDRE SUISSE CUIT VAPEUR, BEURRE BLANC AU CITRON VERT
VOLAILLE DE LA GRUYERE, SAUCE POULETTE ET CHATAIGNES
GRATIN DAUPHINOIS
COURGE ROTIE, GLACEE AU MIEL DU ROYALP
BROCOLIS VAPEUR AUX AMANDES

DESSERTS

L'INDEMODABLE
BUCHE DE NOEL DECLINEE EN DIFFERENTES SAVEURS

LE GOURMAND
PARIS-VILLARS AU PRALINE VAUDOIS ET CITRON CAVIAR

LE LEGER
CARPACCIO D'ANANAS ET NOIX DE COCO TORREFIEE

LA RAISONNABLE
SALADE DE FRUITS DU MOMENT, VANILLEE
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	Foie gras de canard au vin de paille, figues fraîches et sa brioche
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