
Foie gras de canard au mariage passion, sablé et  

Minestrone de fruits exotiques, pain brioché  

Ou 

Noix de Saint jacques en robe de lard, 

Far et purée de mâche, jus agrumes  

 

 

Magret d’oie rôti en croute d’herbes, pomme fruit 

Jus réduit pomme cidre calvados  

Ou 

Dos de cabillaud piqué au couteau de mer  

Sauce dugléré 

Nos plats sont accompagnés de  

• Pommes de terre creusées dauphinoises 

• Mousseline royale violacée 

 

 

Chou craquelin façon forêt noire  

Ou  

Dôme entremets à la mangue, confit de framboise 

Et Biscuit grain de sel  

 

 

Nous vous souhaitons d’agréables fêtes de fin d’année 

Et merci à tous de votre soutien   

Flore et Fabrice colman 

Un petit +  

pour vos fêtes… 

• Saumon fumé par le chef 

Accompagné de blinis  

4.50€ les 100 gr* 

• Foie gras entier  

7.20€ les 80 gr * 

• Foie gras entier aux pommes 

6.40€ les 80 gr* 

*Portion conseillée par personne 

Fait maison  

LE TIRE BOUCHON A VOTRE 

TABLE POUR LES FÊTES 

NOS MENUS A EMPORTER 

Pour le samedi 26 , dimanche 27 et  

 la Saint Sylvestre, 

Nous sommes complet pour Noël 

Menu à 35.00€ 

comprenant au choix: 

1 entrée, 1 plat et 1 dessert 

 

 

Menu à 29.00€ 

comprenant au choix: 

1 entrée et 1 plat 

 

 

Menu à 26.00€ 

comprenant au choix: 

1 plat et 1 dessert 

 

 

 

A venir chercher au 

restaurant: 

 

• Le 26 de 11h30 à 13h 

Et de 17h à 19h 

• Le 27 de 11h30 à 13h 

• Le jeudi 31 de 14h à 18h 

Date limite de réservation: 

 

• Complet pour Noël 

• Le 27 décembre pour  

 le nouvel an 

  

34, rue de la Vallée du Havre - 44 521 COUFFÉ - 02 40 96 54 39 

contact@aubergedutirebouchon.com 
www.aubergedutirebouchon.com 


