


ATELIER pe PRATIQUE
Vous faites votre recette
de A 2 Z sous I'ceil averti
du Chef et remportez le
plat que vous avez cuisiné
pour 2 personnes.

Le cours est suivi

d'une dégustation.

Samedi, dimanche

>k Samedi 27 Septembre
Magret de canard
en crotte de noix,
tarte aux pommes. ..
de terre et figues

¥ Samedi 4 Octobre
Charlotte de rascasse
et crabe aux endives
caramélisées dans
un mousseux de
coquillages safrané

3k Samedi 11 Octobre
Ravioles de champignons
des bois dans un bouillon
de topinambours 2

I'huile de truffes

* Dimanche 19 Octobre
Caillette d’agneau au
foie gras, émulsion de
champignons, cornet
de marrons et chou vert

75¢

80°¢

80¢

80¢

* Dimanche 26 Octobre
Filet mignon de sanglier au
genitvre et raisins, gnocchi de
potimarron a la créme de
cepes

92¢

¢ Samedi 8 Novembre
Pigeon de Bresse en brioche
au foie gras et coing,
jus de carcasses a
linfusion de cepes

- Mardi 11 Novembre
Terrine de foies de volaille
aux pistaches, chutney
d’oignons aux raisins

110¢

80¢
terrine
fournie

% Dimanche 16 Novembre
Tresse de lieu et poireau,
mousseux de betterave
fumé, salsifis fondantes

75¢

3% Dimanche 23 Novembre
Macarons sucrés/salés :
foie gras - pain d’épices,
chataigne - lard fumé,
figue - canard

85¢

s+ Dimanche 30 Novembre
Noix de Saint Jacques
en barde de lard fumé,
purée aux ardmes de truffes,
émulsion de parmesan,
artichaut

92¢

ou férié... de 8.30 211.30

D’autres sessions peuvent étre
proposées de 13.30 a 16.30

2 Samedi 6 Décembre
Homard en velouté, royale
de foie gras aux morilles 110€

sk Samedi 13 Décembre
Brochette de langoustines,
huitres gillardeau en habit
vert, émulsion de carcasses
A la vanille et citron vert 92€

3k Samedi 20 Décembre
Ballottine de foie gras de
canard aux marrons et raisins
(500 gripersonne environ) — 92¢

3% Dimanche 21 Décembre
Ballottine de foie gras
de canard nature
(500 gr/personne environ)
... a déguster pour Noél 85¢

3% Dimanche 28 Décembre
Ballottine de foie gras
de canard nature
(500 gr/personne environ)
... a déguster pour

le Jour de 'An

19.00

de 330

oLry2ers

27 votre passion culinaire autour du fourneau avec
res fins gourmets puis dinez a la table du Chef !

arez un menu (plat et dessert), le Chef vous proposera I'entrée du marché.

Jeudi 25 Septembre
ENTREE DU MARCHE

Pot au feu de pintade fermicre
et ravioles de fromage aux noix
Mousse fromage blanc

et framboises sur sablé

Jeudi 23 Octobre

ENTREE DU MARCHE

Pavé de truite 2 la lyonnaise,
lentilles vertes et pied de veau
Carré de rhubarbe sauce réglisse,
glace caramel

Jeudi 20 Novembre
ENTREE DU MARCHE
Carrelet et chou-fleur en mariniére,
clafoutis aux moules
Mousse chocolat
et noix caramélisés

Jeudi 11 Décembre
ENTREE DU MARCHE
Parmentier de confit de canard renversé,
salade mélangée au foie gras
Croustillant de poire a la creme d’amandes,
sauce chocolat

Jean-Marc Villard
vous accueille
autour de
son fourneau

70 €/personne
comprenant apéritif,
vins et café.

. uss
28 ans de métier dans ouver a adeat
des maisons renommeées, Vo\l? P C\\eq\le C
dont 10 ans a I'Institut Paul Bocuse, oﬁﬂt -osur W € etS”
professeur et Chef de Cuisine 2 valod d Gourm
«Soir €€





