Vous accueille pour célébrer

la houvelle année

dans une ambiance conviviale...
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Les trois belles mises en bouche du Chef

Da e T S acvecaAT:

Terre et embruns Fruits de mer

Langoustine en carpaccio, Le plateau Royal
Caviar du Moulin de la Cassadotte, de fruits de mer
créme de chou-fleur et soja crispy. Huitres Gillardeau
— 1/2 langouste, langoustines,
Noix de Saint-Jacques snackées crevettes, bulots,
et foie gras de canard poélé bigorneaux, coquillages.
Truffe, potiron clémentine et —
vert d’épinard au beurre noisette. Brillat Savarin 2 la truffe noire
—— Pain au mais croustillant.
Cceur de ris de veau —
fumé au bois de pommier Pomme de pin chocolat croquante,
ou Filet de beeuf Emulsion épines de pin fumées.
Siphon risotto, salsifis croustillants, —
truffe noire et jus corsé. Café et mignardises
e du Chef patissier i
Brillat Savarin 2 la truffe noire 140¢
Pain au mais croustillant. ! 4
——
Pomme de pin chocolat croquante, i .
Emulsion épines de pin fumées. Sur Rese rvation
—
Café et mignardises
du Chef patissier e
- 150¢
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