Pl 1

Bouchée apéritive

Langoustines des Cotes Bretonnes en tartare, jus de langoustines,
mandarine et feuilles detagete

— 8€ en supplément —
ou
Rosé de saumon d’Ecosse délicatement fumé par nos soins aux baies de genievre,

praliné de graines de courges, velouté soyeux de potimarron
ou

Fricassé d’escargots, crémeux de champignons
chips d’ail et émulsion d’ail doux
ou
Foie gras de canard francais
déclinaison de poire et poivre de Kampot

Pause de Noél Sorbet poire William-limoncello

Supréme et cuisse de dinde fermiere en ballotine, sauce poulette truffée
Mousseline de ratte du Touquet, marrons caramélisés, cardons a la creme
ou
Noix de Saint-Jacques sauvages francaises poélées au beurre demi-sel

émulsion corsée de homard, quinoa, baies séchées, brocolis

Blche de Noél
(confit et croustillant cassis, crémeux de vanille, biscuit chocolat moelleus,

mousse chocolat noir intense)

Menu a 80€ par personne
45€ par enfant —1/2 portion, jusqu’a 12 ans

hors boissons

— Fromages fermiers affinés —

— 8€ en supplément —

Aucun changement dans le menu n'est possible
Non adapté aux régimes sans lactose, sans gluten ou allergies alimentaires
Le dessert ne peut pas étre remplacé par le fromage



flow b o GGy

La coupe de Champagne
Serge Demiere — Blanc de Blanc — ler cru

Bouchées apéritives

Carpaccio de gamberorossi
Crémeux avocats,bergamote

Nage de Saint-Jacques et langoustines des Cotes Bretonnes
Risotto de fenouil, crumble de pistache anisé
Bouillon corsé de langoustines

Pause glacée
Sorbetpoire Williams-limoncello

Poularde du Gers, marbre de cressondefontaine,truffe de la Droéme
Conchiglioni farcis aux cepes, poireaux grillés
Gateau de bonotes beurre de truffes
Sauce Albuféra au Vin Jaune

Fromages fermiersaffinés

Dessert de I'’AnNeuf
biscuit madeleine a la vanille,
brunoise de poires, vanille et yuzu, bavaroise a la vanille

Menu en prépaiement intégral a la réservation
Aucun changement dans le menu n'est possible
Non adapté aux régimes sans lactose, sans gluten ou allergies alimentaires



