
A M U S E - B O U C H E S
Foie  gras  conf i t  au naturel ,  g lacé au porto

Saumon fumé,  crème ac idulée au c i tron vert

Betterave conf i te  à  la  bra ise ,  yaourt  épicé

Blanc-manger  de Burrata  des  Poui l les ,  cav iar  af f iné 10g

P O U R  C O M M E N C E R

Ceviche d ’huitres  f ines  de c la i re  n°3 au champagne,  œufs  de tru ite

Fi let  de boeuf  Charola is  en croûte de champignons ,  mi l le- feui l le  
de pommes de terre ,  sauce Pér igueux à  la  truffe  mélanosporum

À  S U I V R E

Homard b leu thermidor  cuit  sur  la  Myrthe,  pousses  d ’épinard à  la  moutarde 
& purée de pomme de terre

L E  F R O M A G E
Le Br ie  de Meaux truffé

D I G E S T I F
Sorbet  à  la  pomme,  parfumé à  la  Prunel le  de Troyes

D O U C E U R
Le Belvédère en velours  rouge à  la  f ramboise ,  

croust i l lant  aux noisettes  torréf iées

1 5 5 € / P E R S O N N E

1 / 2  B O U T E I L L E  D E  C H A M P A G N E  C H E U R L I N / P E R S .  

1 / 2  B O U T E I L L E  D ’ E A U  P L A T E  O U  P E T I L L A N T E / P E R S .


