
Vola i l le  basse  température  aux  mor i l les ,
pana is  en  textures  et  sauce  fo ie  gras

Pommes  caramél i sé ,  c i t ron  yuzu  et  sab lé  breton

 M E N U  D E  N O E L

Grav lax  de  saumon,  bet terave  et  wasab i

Mise  en  bouche

Foie  gras  au  porto ,  f igue  et  no iset tes ,  pa in
de  campagne  gr i l l é

Buche  choco lat  no iset tes

Sa int  Jacques ,  butternut  rot i ,  fondu de
poireaux  et  crème d ’a i l  no i r

E N  7  É T A P E S

105€/ personne
135€ avec  champagne  et  2  v ins  ded iés


