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Amuse-bar
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Amuse-bouche
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Saint-jacgues po é1é e mi-cuit, aux terrine de grillé de poireau “Marbr ée”

pur ée de chou-fleur, cr(, vinaigrette de jus de st-jacques au oranges
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Escalope de foie gras de canard po &1é e aux carameriser de pommes
emulsion de pommes et betterave, pur é e de pain d’epices
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Dos de loup de mer poélée,
puree de fave, emulsion de vermouth au fumé
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Supr é&me de canard r 6ti et son jus au poivre du N é pal
sauté de poire, petit 1€ gume racine
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Dessert de noél
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