U DE FETES

Wides en bouche

HUITRE EN GELEE
ou
CREMEUX DE PANAIS TRUFFE
ou
VERRINE DE SAUMON GRAVLAX, POMME GRANNY SMITH & FROMAGE FRAIS
[e]V]
FOIE GRAS, CONFIT DE POMMES & PAIN D’EPICES

Friizes

TATAKI DE THON, SALADE CROQUANTE ASIATIQUE
ou
FOIE GRAS MI-CUIT, DECLINAISON DE POIRES
ou
CEUF MIMOSA A LA TRUFFE, TUILE DE PARMESAN & ECLATS DE JAMBON CROUSTILLANT

Fiais

RISOTTO CREMEUX AU CELERI, COURGE ROTIE & POELEE DE CHAMPIGNONS SAUVAGES
ou

SUPREME DE CHAPON FARCI AUX MARRONS
PRESSE DE POMMES DE TERRE, SAUCE AUX MORILLES & LEGUMES GLACES

ou

DELICATE BALLOTINE DE SAUMON & SAINT-JACQUES
TAGLIATELLES A L’'ENCRE DE SEICHE & SAUCE AUX ECREVISSES

U Cop do Cos

*RAVIOLES DE RIS DE VEAU, LEGUMES GLACES
CREME ONCTUEUSE DE FOIE GRAS

32.00 € PAR PERSONNE
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