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Mise en bouche A
Foie gras de canard au Porto,
chutney de mangue & petit pain aux fruits secs
Z Filet de boeuf grillé,
réduction bordelaise aux morilles,
' écrasé de pommes de terre, champignons poélés

Tomme de Savoie IGP,

mesclun a I’huile de noisette

Pavlova Pomme Granny et fruits rouges

A5€

par personne sur reservation,
hors boissons.




Mise en bouche Vi
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1. Autour du canard,
ma g, foi < d d confit X
gret grillé, foie gras, pressé de canard confit

Filet de turbot au Champagne,
risotto crémeux, pétales de truffe
Pause glacée
Cognac Jules Gautret, sorbet framboise

Saint-Nectaire fermier, mesclun aux fruits secs

LA 2

Allumette chocolat-gianduja,
coulis caramel, noisettes torréfiées

o

Coupe de Champagne,
vins (Ya blanc, ¥a rouge) et café compris

N 100€

2 . par personne sur réservation.







