Menu Saison

Amuse-bouche

Blanc-manger de fromage burrata et carotte aux oursins,
parfumée a la verveine tuile aux cacao
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Dome de crabe et de chou-fleur, laitance de cabillaud meuniére,
terrine de foie gras finement rapée, accents de porto blanc
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Bar grillé, agrumes de saison, sauce béarnaise, racines d’hiver étuvées
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“Tarte” de chevreuil meuniere et de pomme caramélisée,
sauce Grand-Veneur, purée de céleri-rave
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Fraises revétues de chocolat blanc, jardiniere de fruits de Kyushu
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Foie gras de canard au chou, jus a la truffe
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Nous recommandons ce menu pour 'ensemble de la table
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Taxe (8%) et service (13%) non compris
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