
110 € /PERS.

FOIE GRAS DE CANARD MI-CUIT 
AUX CHÂTAIGNES CARAMÉLISÉES, 
OIGNONS DE ROSCOFF CONFITS  
AUX ÉPICES FAÇON “VIN CHAUD”

APERITIF

DECEMBRE(déjeuner)

MENU

COUPE DE CHAMPAGNE BRUT 
JUILLET LALLEMANT 

PANI PURI AU SAUMON 
FUMÉ MAISON, ESPUMA  
DE PARMESAN AUX HERBES

PAVÉ DE BAR SAUVAGE CUIT SUR LA 
PEAU, FRICASSÉE DE PETITS LÉGUMES, 
ÉCUME DE BEURRE DE CHAMPAGNE ET 
ZESTES D’ORANGEPLAT

BRIE DE MEAUX FARCI  
AUX FRUITS SECS GRILLÉSFROMAGE

BÛCHE AU BISCUIT MADELEINE, 
MANGUE, PASSION ET CRÈME 
VANILLE DE MADAGASCAR DESSERT

SCAN FOR 
ENGLISH 
VERSION

ENTREE


