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O y{ SUGGESTION ACCORD METS & VINS R
. Evasion en 3 verres (10 cl) sélectionnés par notre Sommelier 40,00 € =~ : .
C PIECES COCKTAIL e
L] & L4
. AR Blinis de saumon fumé . "
. Foie gras de canard Frangais, chutney pomme-Calvados
. " Crémeux de patate douce, éclat de marron et créme fermiere .
- i '.< T. = i-\-' :1“ ENTREE ) A‘- “I " i ‘ .
e La Saint-Jacques R A
e o7 < . Saisie a la plancha, écrasé de courge butternut, émulsion roquette, fine tuile aux épices . . DR 1
Cou PLATS ST
A Le Bar *
., . Pavé réti sur peau, fine purée de céleri au beurre demi-sel de la ferme, copeaux de e
. , truffe et vinaigrette aux noix torréfiées .
e e TROU NORMAND
T et :‘ o Sorbet pomme et calvados oy LT .
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PP Le Chapon OB It
o St
——ry _»j o Supréme, cuit en basse température, fondue de choux rouge a la biére, pommes St et BT
) ‘ Bouchons a la fleur de sel, jus réduit au foie gras ; ‘e
FROMAGE R
PRE DESSERT RN
L’exotique
Nage mangue ananas et sorbet citron DA T ‘ & ‘..
Accompagné d'une coupe de Champagne Rosé S, °*,
DESSERT

La Forét Noire

Avec son biscuit moelleux chocolat, coque croquante, mousse chocolat,
compotée cerise griotte et son sorbet
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