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Yaclit Clicks

Type : Service a table / Table service

ST o e 20h /8 p.m.
Menu adulte / Adult menU.........cceeoiiimiiieciieecc e s 219€
Menu enfant / Children’s MenuU.......cceeeeeceiirereeneieeereesssseeeeeenes 69€

Réductions / Discounts

Passeport Dream / Passeport Fantasy

Demandes spécifiques / Special requests
- Menu végétarien Vegetarian menu

- Menu sans allergénes Allergy-safe menu

Animations / Entertainment

- Rencontre avec les Personnages Disney et le Pére Noél
Meet and greet with Disney Characters and Santa Claus

- Atelier maquillage Make-up workshop

- Trio musical Musical Trio

- Atelier créatif pour les enfants Children’s creative workshop

Visuels non contractuels / Presentation may vary
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Menu Adulte

Mise en bouche

Trilogie « entre terre et mer » :
Noix de Saint-Jacques grillées sur wakamé, pointe de caviar ; Cceur d’espadon mi-cuit au poivre de Timut,
ceufs de poissons volants ; Cromesquis de caille, mousseline et chips de panais, jus réduit tomaté

Surf and turf :
queue de langouste et magret d’oie rotis, pomme de terre écrasée a la truffe
et tombée d’épinards, jus au porto

Chaud et froid de Roquefort, poire pochée et speculoos
Dessert de Noél
Café et mignardises

Menu Enfant

Mise en bouche

Trilogie « entre terre et mer » :
Noix de Saint-Jacques grillée et salade mange tout a la noisette, cromesquis de caille,
cceur de saumon mi-fumé, mousseline de panais

Surf and turf :
ballotine de volaille fermiére aux champignons et gambas réties aux herbes fraiches,
lingot de pomme de terre

Sucette de fromage frais aux raisins
Dessert de Noél
Sucreries de mon enfance

Menu Végétarien

Mise en bouche

Trilogie « entre terre et mer » :
Salade de mange tout a la tomate confite et noisette et palet de radis blanc,
tofu au sésame sur wakamé, cromesquis d’ceuf de caille

Royale d’asperges et risotto a la truffe
Chaud et froid de Roquefort, poire pochée et speculoos
Dessert de Noél
Café et mignardises

Boissons Adulte

¥2 bouteille de vin (blanc ou rouge)
et 1 coupe de champagne par personne,
eau

Vin blanc :

Chablis AOC - La Pierrelée - La Chablisienne - Bourgogne

ou Sancerre Aoc - Chateau de Sancerre - Vallée de la Loire
Vin rouge :

Crozes Hermitage AOC - « Les Jalets » - P. Jaboulet Ainé -Vallée du Rhone
ou Bourgogne Hautes Cétes de Beaune AOC - Les Belles Roches - Paul Aegerter
Champagne :
Lanson Black Label Brut

Boissons Enfant

Vittel ou Jus de fruits Minute Maid
ou Boisson rafraichissante
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Adult Menu

Appetiser

“Earth and Sea” Trio:
Grilled scallops on a bed of wakame with a touch of caviar; swordfish with Timut pepper,
flying-fish roe; quail croquettes, parsnip mousseline and crisps, tomato jus

Surf and turf:
Roasted rock lobster tail and breast of goose, crushed potatoes with truffle and spinach, port wine jus

Cheese plate: Fourme d’Ambert with pear in syrup and raisins
Festive Dessert
Coffee and petits fours

Children’s Menu

Appetiser

“Earth and Sea” Trio:
Grilled scallops with mangetout and hazelnut salad, quail croquettes,

mild-smoked salmon filet, parsnip mousseline
Free-range chicken ballotine with mushrooms and herb-roasted prawns, potato cake
Fromage frais and grape lollipop
Festive Dessert
Old-fashioned sweets

Vegetarian Menu

Appetiser

“Earth and Sea” Trio:
Salad of mangetout, sun-dried tomatoes, hazelnuts and white radish, sesame seed tofu
on a bed of wakame, quail egg croquettes

Asparagus and truffle risotto

Cheese plate:
Fourme d’Ambert with pear in syrup and raisins

Festive Dessert
Coffee and petits fours

Adult Drinks

2 bottle of wine (white or red)
and one glass of champagne per person,
water

White wine:

Chablis AOC - La Pierrelée - La Chablisienne - Bourgogne

or Sancerre Aoc - Chateau de Sancerre - Vallée de la Loire

Red wine:
Crozes Hermitage AOC - “Les Jalets” - P. Jaboulet Ainé -Vallée du Rhéne
or Bourgogne Hautes Cétes de Beaune AOC - Les Belles Roches - Paul Aegerter
Champagne:
Lanson Black Label Brut

Children’s Drinks

Vittel or Minute Maid fruit juice
or Refreshing drink
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