MENU
SAINT SYLVESTRE - 89€

Amuse-Bouche So’Mets
So’Mets : ppe tizet

Escargots en brioche a notre facon
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Saint Jacques Rossini

Fruit de la passion, écrasé de céleri
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Magret de canard, jus réduit a la sangria,

Echalotes confites au miel et zestes de mandarines

Brie truffé maison (+5 €)
Homemade truffle cheese (+5€)

Champagne gourmand




MENU DE NOEL 70€

Samedr 24 decembre “caonr”
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Cocktail So’Mets

Croque truffé au saumon mariné

« herbes et mandarines Berlugane » sa créme de céleri

Foie gras de canard, réduction de sangria et mandarines

(+ 10€)
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Médaillons de Lotte

Ravioles de Crustacés, citrons confits

Caille rétie au sirop d’érable et gingembre,

Gratin de topinambours truffé
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Biiche de Noél
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MENU DU NOUVEL AN
65 €

La surprise du cheffe

Menu en 3 plats

Amuse-bouche

* % %

Entrée
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La mer ou La terre
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Dessert




