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Menus de Noél, Saint-Sylvestre, Ter de I'A aem




Mise en bouche
Cromesquis de saumon, espuma épinards

Foie gras mi-cuit
Fruits secs facon nougat, crodtons épicés

Homard poché au beurre safrané
Pommes de terre boulangere, coquillages

Filet de chapon a la truffe
Mousse de chataignes et champignons, sauce poulette

Assiette de fromages (supplément de 12€)

Vanille de Tahiti
Noix de pecan, caramel fleur de sel, cannelle

Mignardises

Une empreinte bancaire vous sera demandee lors de la réservation.




Terrine de foie gras
Compotée pomme, cannelle et toast

Supréme de chapon
Mousseline de carottes, chataignes, Gougére au fromage

Blche de Noél praliné
Mousse pralinée, biscuit chocolat, crémeux Gianduja, glace vanille

Une empreinte bancaire vous sera demandee lors de la réservation.




Mise en bouche
Saint-Jacques marinée au soja

Foie gras marbré au cacao
Brioche fleur de sel

Lotte nacré
Potimarron roti, agrumes

Filet de veau cuisson lente
Sauce grand veneur, mousse de pommes de terre ratte, truffe

Pause fraicheur
Sorbet verjus, cidre

Brie aux noiXx (supplément de 8€)

Noisette caramélisée
Légereté de chocolat parfumeée a la main de bouddha, glace

Une empreinte bancaire vous sera demandee lors de la réservation.




Saint-Jacques
Marinée au soja

Lotte nacré
Potimarron roti, agrumes

Filet de veau cuisson lente
Sauce grand veneur, mousse de pommes de terre ratte, truffe

Pause fraicheur
Sorbet verjus, cidre

Brie aux nhoiX (supplément de 8€)

Noisette caramélisée
Légereté de chocolat parfumée a la main de bouddha, glace

Une empreinte bancaire vous sera demandeée lors de |la réservation.




Mise en bouche

Potimarron roti
Espuma de fruits secs

~ Arancini
Epinards, ail noir

Mousse de chataignes
Truffe, poélée de champignons

Brie aux noix (supplément de 8€)

Vanille de Tahiti
Noix de pécan, caramel fleur de sel, cannelle

Mignardises

Une empreinte bancaire vous sera demandee lors de la réservation.




Mise en bouche
Potimarron roti, espuma de fruits secs

Millefeuille de pommes de terre
Ecume fumée

) Arancini
Epinards et ail noir

Mousse de chataignes
Truffe, poélée de champignons

Pause fraicheur
Sorbet verjus, cidre

Brie aux noix (supplément de 8€)

Noisette caramélisée
Légeéreté de chocolat parfumée a la main de bouddha, glace

Une empreinte bancaire vous sera demandee lors de la réservation.




Millefeuille de pommes de terre
Ecume fumee

' Arancini
Epinards et ail noir

Mousse de chataignes
Truffe, poélée de champignons

Pause fraicheur
Sorbet verjus, cidre

Brie aux noix (supplément de 8€)

Noisette caramélisée
Légéreté de chocolat parfumeée a la main de bouddha, glace

Une empreinte bancaire vous sera demandeée lors de la réservation.




COTE SALE:

Le Saumon 200gr : 18€ / 500gr : 40€ / kg : 79€
Saumon confit a I'aneth

Le Foie gras 200gr : 39€ / 500gr : 74€ / 750gr : 109€ / kg : 149€

COTE SUCRE :

La Bluche fac;on mendiant 4 pers.: 26€ / 6 pers.: 36€ / 8 pers. : 48€
Orange, pistache et fleur d’oranger

La Signature au chocolat Araguani 72% 6 pers. : 36€ / 8 pers. : 48€
Praline noisette et dacquoise

La Blche Exotique 4 pers. . 26€ / 6 pers. : 36€ / 8 pers. : 48€
Mousse coco, citron vert, confit passion et biscuit mangue

Le cake aux épices - 750gr, 10/12 pers.

Le cake au citron jaune - 750gr, 10/12 pers.

Les truffes au chocolat

Les Orangettes




