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o Foie gras maison a 150€/kg (125g, 2509, 5009 ou 1kg)

e Saumon fumé Norvégien a 120€/kg
e Saumon mariné Label Rouge aux agrumes et poivre Timut a 60€/kg

o Oeuf de caille, creme de courges au curry vert et chorizo

¢ Blinis de saumon, creme d’aneth et baies roses

o Filet de matjes et baies de Goiji au poivre noir fumé, pain suédois

o Cuillere de foie gras au grué de cacao, poudre de pain d'épices

o Verrine de coquillages et mangue, compotée poire-ananas et baies de
verveine

o Tarte fine au piment d’Espelette, rillette de canard et magret séché

o Burger de foie gras au poivre de Penja blanc, chutney de
pamplemousse

o Blinis de saumon fumé, creme de saumon au raifort et oeufs de
saumon

o Huitre n°3 en verrine, creme d’Isigny et gelée de saké

o Sablé a la creme d’anguille, filet d’anguille grillé, poudre de bacon

e Bonbon de homard a la noix de coco, creme de homard et citronnelle

o Pressé de foie gras et coeur d’artichaut, zeste de yuzu confit et brioche
aux popcorns

o Velouté de courges Butternut aux épices, coulis de roquette et granola
cacahuete

o Tarte fine de saumon fumé, créme d’ail noir et salade d’herbes et fleurs
comestibles

o Médaillon de foie gras de canard, feve de cacao rapée, chutney figues-
noix et toast miel, noisette et raisin

e Chausson de homard breton, duxelle de champignons, jus de homard
légerement crémé et salade de mache

¢ Raviole de coques et Saint Jacques, jus de barde au thé Matcha,
crumble Shichimi et jeunes pousses

o Parmentier de canard a la pistache, jus de canard au poivre Sarawak,
mesclun et vinaigrette pistache

e Dos de cabillaud confit aux agrumes, panais rotis et en purée, jus de
volaille infusé au basilic

e Riz rond de Camargue croustillant, fricassée de champignons des bois,
jus de champignons crémé en persillade

o Filet de boeuf roti au beurre d’'amandes, tombée de jeunes pousses
d'épinards, gratin de pommes de terre et jus de veau en persillade

o Ballotine de supréme de chapon a la chataigne, mousseline de
pommes de terre et topinambours, chips de topinambours, condiment
chataignes-topinambours, jus de volaille a I'huile de truffe

¢ Noix de Saint Jacques justes snackées, risotto de petit épeautre,
courges et basilic, jus de barde au miso

¢ Buche de chevre demi-seche cendrée
o St Nectaire fermier
e Fourme d’Ambert
o Comté affiné 24 mois
Accompagné de salade de roquette aux fruits secs.

e Paris-Milan, creme mascarpone aux amandes ameres et praline rose,
poire confite au Lambrusco

o Croustillant au chocolat noir 64%, coeur crémeux au caramel et sauce
chocolat

« Creme de banane flambée et noix de coco, biscuit chocolat blanc,
coulis a la passion

¢ Assortiment de 6 mignardises : croquant au chocolat, financier a la
pistache, choux a la praline rose, creme banane coco, tiramisu a la
passion, poire confite et sarrasin +1.20€

o (Euf de caille, creme de courges au curry vert et chorizo

o Blinis de saumon, creme d'aneth et baies roses

o Filet de matjes et baies de goji au poivre noir fumé, pain suédois

o Cuillere de foie gras au grué de cacao, poudre de pain d'épices

o Verrine de coquillages et mangue, compotée poire-ananas et baies de
verveine

o Tarte fine au piment d’Espelette, rillette de canard et magret séché

o Burger de foie gras au poivre de Penja blanc, chutney de
pamplemousse

¢ Blinis de saumon fumé, creme de saumon au raifort et ceufs de
saumon

¢ Huitre n°3 en verrine, creme d'Isigny et gelée de saké

e Sablé a la creme d’anguille, filet d’anguille grillé, poudre de bacon

e Bonbon de homard a la noix de coco, creme de homard et citronnelle

¢ Focaccia au mascarpone et parmesan

o Sablé de fromage de chevre, noix et ciboulette

¢ Feuilleté aux épices de Noél

¢ Croquant au chocolat noir

¢ Financier a la pistache

o Paire confite et sarrasin torréfié

e Tiramisu a la passion

e Chou a la praline rose

e Creme banane coco

SMENVEENEANT - i e i 18€

o Terrine de foie gras, brioche au pop-corn toastée
o Dos de cabillaud réti, mousseline de courges et beurre blanc citronné
« Croquant au chocolat
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