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5 foemtre

85€ TTC

Huitre gratinée au beurre d’algue
Velouté d’artichaut, huile aromatisée a la truffe blanche et

créme de foie gras

Saumon Label Rouge en deux saveurs : fumé et gravelax
Houmous de betterave, creme mascarpone au cédrat et
ciboulette, bouquet de salicorne
ou
Foie gras de canard et son chutney a la figue

Brioche gourmande toastée

Filet de boeuf Rossini et son escalope de foie gras poélée
Légumes d’antan rétis
ou
Saint-Jacques poélées et médaillon de homard et sa créme de

crustacé anisé, purée de carottes et carottes glacées
Vacherin et son mesclun d’herbes ( supplément +8€)

Pavlova aux fruits exotiques, brunoise de mangue, fruit de Ia

passion et ananas, sorbet mangue

ou
Le Compagnon, biscuit moelleux a la noisette et crémeux
~ chocolat, créme anglaise a la vanille de Madagascar, glace

nhoisette du Piémont




