
MENU

Mise en bouche

Chapon fermier d’Auvergne désossé farci, sauce aux cèpes
ou

Quasi de veau du Limousin, sauce aux morilles
ou

Tronçon de turbot, sauce safranée

Purée de patates douces et pommes grenailles au sel de Guérande

Suppli de risotto à la truffe et crème de butternut
 ( Tuber melanosporum 1%)

Entrée

Bûche Spéculoos 
( Mousse vanille, insert caramel et croustillant spéculoos)

ou
Bûche façon Mont Blanc 

( Diplomate crème de marrons, insert cassis et meringue)
ou

Cake aux épices de Noël et orange confite 

Dessert

du réveillon

Uniquement disponible le 24 et le 31 décembre 2025

Hors d’oeuvre

Foie gras de canard du Périgord,
compotée d’oignons et pain d’épices

Plat

Gratinée marine
(Gambas, Saint Jacques et saumon, réduction de coquillages)

ou
Feuilleté tout canard, sauce aux ris de veau

40€/pers
+2€/commande pour la livraison (entre jussac et Vic sur Cère)

commande par mail julie@alexetjulietraiteur.fr


