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POUR COMMENCER
le foie gras crémeux en royal au porto et parmesan émulsion
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mi-cuit et son poireau en vinaigrette accompagné de truffes noires
wYFzrogprosRoO—J4xTLy b FYRBWRFYaTEHIC

* e ok

LA POITRINE FUMEE DE CHEVREUIL
servie sur un velouté d'haricots coco aux légumes d’hiver
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LA LOTTE
farcie de son foie, puis frite et relevée d’aioli au jus gras
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LE PIGEON
roti, accompagné de Satoimo dauphine et une sauce salmis
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LE POP FRAISE

mousse légére au champagne gamie d'un sorbet citron jaune
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LE MIKADO

mousse au chocolat Iégére surmontée d’une chantilly a 'orange, glace pralinée
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LE CAFE EXPRESS OU LETHE
agrémenté de mignardises
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Tous nos pains sont faits maison par notre équipe de boulangers
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10% de service sont non compris
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