1,40 €
la piece

PIECES DE COCKTAIL

Macaron au foie gras et confit de coing.

® -
Financier moelleux a la truffe, creme de Comté. :
5
9 Chou au crabe et citron confit.
i
ﬂ-‘ 10,20 € Roulé charbon végétal, creme citronnée,
- saumon fumé maison
par .
et ceufs de truite.
personne
Tartelette butternut,
cheévre et touche de miel.
ENTREES FROIDES
Saumon Gravlax mariné aux agrumes,
- créme crue fumée, gelée passion
et huile d'aneth.
' 3 Opéra de foie gras, gelée fagon vin de Noél, 15,90 €
pain d'épices maison par :
l - et chutney poire et oignon. personne |

Pressé de Iégumes d'hiver,
gribiche et sarrazin soufflés, ENTREES CHAUDES
salade d’herbes fraiches

) Foie gras poélé,
(végétarien). gras p

mousseline de panais au café,
réduction au vin rouge
et toast brioché.

Saint Jacques en croulte feuilletée,
julienne de légumes étuveés,
sauce au cidre brut.

7/0 M//@ Vol au vent mer et terre
(sandre et écrevisses)
et saucisse de Morteau.




{i_"

ACCOMPAGNEMENTS :
2 au choix

Ecrasé de pomme de terre
a I'huile de truffe.

Poélée de champignons des bois
et chataignes.

Millefeuille de Iégumes d'hiver.

@ Mousseline de panais
au beurre noisette.

Risotto de céleri.

y e

38,90 €

par
personne

MENU SILVER
5 pieces c_ll_e cocktail 52,90 €
1entrée froide par
+ personne
1plat p_l"_thlpdl MENU GOLD
1dessert

5 piéces c_ll_e cocktail
1 entréf froide
1 entrée+chaude
1plat p:_incipal
1dessert

17,20 €

par
personne

PLATS PRINCIPAUX

Souris de cerf basse température,

sauce griotte.

Ballotine de volaille régionale
farcie aux chataignes et morilles,
sauce Albufera.

Filet de boeuf Wellington,
sauce Périgourdine.

Trilogie de saumon,
rouget et lotte,
sauce au beurre blanc.

490 €
par &
personne

DESSERTS

Mont Blanc, biscuit sablé, creme
montée vanille et creme de marrons.

Blche chocolat blanc, insert
framboise, croustillant pistache.

Sphére poire chocolat cannelle,
croustillant chocolat.

Bdche chocolat insert ganache
chocolat blanc amandes.

Pas de fromage,
boissons et pain

Prix TTC



