
Entrée/Poisson/Viande/Dessert 125€

Amuse-bouche

Opéra de Foie-Gras au Cassis de Bourgogne, 
Tuile de Cèpes, Gel Champignons

Ballotine de Lieu Jaune et Serrano,
Risotto de Céleri à l’Algue Nori, 

Consommé Corsé et Huile d’Herbes

et

Magret de Canard Fumé (IGP Sud-Ouest),
Velours de Taro au Miel, 

Légumes Glcés et Jus Chanterelles

Crémeux de Brillat-Savarin, 
Crumble au Pain d’Epices,

Pommes Granny Smith et Miel

Miroir Mangue-Passion, 
Meringue au Combava, Crème Acidulée

Mignardises
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Jusqu’à 10 ans - 29€ 

Amuse-bouche 
Pomme Dauphine

Saumon de Norvège Fumé Maison,
Toast Brioché 

Nuggets de Volaille Maison
Gratin de Macaroni

ou

Eglefin Pané
Mousseline de Pommes de Terre

Douceur au Sapin; Duo Mangue-Passion,
Coulis Acidulé, Sablé Polenta 

Mignardises



Entrée/Poisson/Viande/Dessert 125€

Amuse-bouche

Le Nuage de Topinambours,
Betteraves Acidulées, Pignons Torréfiés

Raviole de Céleri et son Velours,
Consommé au Champignon

et

Risotto de Riz Vénéré,
Copeaux de Parmesan, Pignons Torréfiés

Crémeux de Brillat-Savarin, 
Crumble au Pain d’Epices,

Pommes Granny Smith et Miel

Miroir Mangue-Passion, 
Meringue au Combava, Crème Acidulée

Mignardises
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