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Réveillon 2025
Salle des Garennes du Gour

Patience Gourmande

Apéritif

Crémeux de topinambours, ris de veau poêlés et cèpes.
 Une alliance veloutée et gourmande aux saveurs d’automne.

Cocktail “Chic Tropical”
Un mariage pétillant entre champagne, fraise, ananas et citron. 1 flûte/pers.

3 amuses bouche
Douceur de fromage frais, poire William et Roquefort, relevée d’un magret fumé 

et d’un crumble de noix croustillant. 
Cromesquis de veau fondant, parfumé à la menthe et condiment pois chiche. 

 Navette briochée, crème yuzu et saumon mariné.

Mise en bouche 
Saint-Jacques en croûte de beurre sur fondue d’épinards noisette,

 espuma wakamé et sésame grillé. Entre terre et mer.

Entrée
 Lingot de foie gras, gelée de coing au Pineau, chips de sarrasin

 et caramel pomme-hibiscus. Douceur, croquant et élégance.

Fraicheur givrée des Garennes 
Une note glacée de myrtilles relevée d’un gin fizz,

 pour un instant de légèreté et de surprise.

Viande garnie 
Pressé de filet de bœuf à la châtaigne et lard de Colonnata, jus corsé aux morilles.

Mousseline de pois cassés au beurre de sauge, risotto de pommes de terre au Cantal
 et betterave crapaudine glacée au miel.

Fromage
Finger de focaccia, crémeux mascarpone truffé et noix.

 Rocamadour de la ferme « Bigeat », gel de poire à la fève tonka.

Dessert 
Écrin chocolaté cœur exotique, accompagné d’une flûte de fines bulles. 

La touche finale, subtile et envoûtante, d’un voyage gourmand.
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Vin blanc : Domaine Duvert Macon prissé blanc 2024 Bio /
Château La Verrerie « hautes collines » 2022 blanc Viognier
Vin rouge : Domaine Roux Bourgogne Pinot noir « La Moutonnière » 2021
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Réveillon 2025
Salle des Garennes du Gour

Apéritif
1 boisson (coca, ice tea, jus d’orange) 
Mini quiche, mini pizza, mini burger.

Entrée
Mille-feuille de pintadeau au foie gras.

Plat 
Suprême de volaille, gratin dauphinois.

Dessert 
Sablé gianduja, crémeux spéculoos, caramel au beurre salé.

Café, Cotillons, Soupe à l’oignon.
Soirée dansante. 
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