MENU DE LA SAINT-SYLVESTRE
: NEW-YEAR'S EVE MENU

CHAMPAGNE
R&ITEEGRAS « BRUT: -\ BEANC DE BILANC
el ses amuses-bouches
GLASS OF CHAMPAGNE WITH “AMUSES BOUCHES”

ENTREES
STARTER
Duo de noix de saint-Jacques
omble chevalier au gin du Mont-Blanc
. 26 !/ -~ 14 .
5 : tarama de corail fume au Genévrier
panais croustillant

Hand dived scallops, artic char like a gravelax
tarama wich smokcdjunipcr and crisp parsnip

Ris de veau
r’ . A !
purée de poireaux briules
champignons au safran

Calf sweetbread, burnt leek purée and saffron mushrooms .
B s v
’ MAIN COURSE
Suprt""e de Plgt’on T"lll(t’ en rois rexcures
1 - . . . ! ! . 1 B .
creme d(.’ fOIL' d(’ Plg(’on aux ’nvrflllt’s ou Pllr(’(’ d(.’ Ct’lcrl a Iorangt’ Sanguln(’
. ' . . ~ N . . 14
fl”lt’ d(’ sarrasin et sauce plgcon'nOlSthCS Ssauce au vin b]an(: cirronne .
Pigeon supreme Trout in three textures
liver parfzit with blucberries OR celery purée with blood orange
buckwheat tuile, pigeon and hazelnut sauce white wine sauce wicth lemone

PRE-DESSERT
o . 4 .
Sorbet coing-géranium
. . s T
biscuit au chevre
Quince and geranium sorbet, goat’s curd biscuit

DESSERT

Chocolat, café¢ et bergamote
Chocolate, coffee and bergamort

150€

RESERVATION :

Il 04.50.54.38.68
5 contact@ledahu.ski

? Restaurant Le Dahu - 325 rue Charlet Straton, 74400 Argentiere Chamonix Mont-Blane




