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Amuse-bouche du Chef i
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de figuier aux agrumes,
Mousseline de choux fleurs Fjv

Vol-au-vent, croustillant de ris de v
fine farce de volaille aux cham Dic
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Chocolat, Café, Noi
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Les 13 desserts de Noél

Tarif : 79 € par personne (hors boissons)

*Menu susceptible d’étre modifié sans préavis en fonction des
approvisionnements et des colts des marchandises
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Amuse-bouche du Chef

Feuille a feuille de Foie Gras & pain d’épices,
Chutney a la Figue au poivre de Timur

Aiguillette de Saint-Pierre,
Compotée de jeunes poireaux,
Réduction de vin rouge

Noisette de Chapon farcie aux trompettes,
Sauce aux morilles,
Mousseline de patate douce

Délice du Berger

Blche Marron, Poire & Vanille

Tarif: 79 € par personne (hors boissons)

*Menu susceptible d’étre modifié sans préavis en fonction des
approvisionnements et du colt des marchandises
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