MISE EN BOUCHE

Velouté de butternut et sa
mousse cardamone

ENTREE

Omble chevalier fumé par nos soins,
mousseline de céleri rave et caviar

PLAT

Quasi de veau cuit a basse
température, poélée de [égumes,
jus court a la truffe et copeanx de

truffe fraiche

FROMAGE
Brie foisonné a la truffe
DESSERT
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90€ PAR PERSONNE HORS BOIS
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