MENU COMPLET : 30 EUROS

MISE EN BOUCHE

Marbré de foie gras de canard mi cuit et joue de boeuf confite

vinaigrette aux noisettes torréfiées 12 EUROS
Velouté de chataignes et fricassée de champignons sauvages,

copeaux de viande séchée 12 EUROS
Tartare de saumon a la ravigote de feves, groseilles et

coriandre fraiche 12 EUROS
Entrecéte grillée a la fleur de thym, réduction d’estragon 16 EUROS
Blanquette de brochet et saint jacques aux cepes 16 EUROS
Magret de canard roéti, jus au miel et orange douce 16 EUROS
Fondant au chocolat 5 EUROS
Macaron glacé a la framboise 5 EUROS
Verrine creme brdlée au carambar et poire confite

« facon crumble » 5 EUROS
Saint Marcellin affiné 5 EUROS




