PIECES COCKTAILS

Toast de foie gras de canard mi-cuit aux épices et Gewurztraminer 2.20€
Tataki de beeuf, mayonnaise et pois au wasabi 2.20€

Coeur de saumon gravlax agrumes & gin 2.20€

Roulé¢ de magret fume et seché, creme et eclats de noix 2.20€
Sablé au parmesan, dome butternut et éclats de chataigne 2.20€
Toast ceuf de caille truffeé 2.20€

Blini, caviar Sturia et créme citronnée 3,00€
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ENTREES

Tarte fine de truite fumeée, créme citronnée et jeunes pousses 8¢

Magret de canard fumé et séché, farci au foie gras mi-cuit, 12€

vinaigrette aux fruits rouges et mesclun
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PLATS

Dos de cabillaud roti, sauce champagne et carottes multicolores 25€

glacées au miel et au thym

Filet de beeuf en crotte d’herbes et de pate feuilletée, 30€

mousseline de pommes de terre a la truffe, po¢lee de champignons forestiers
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FROMAGELS

Ossau-Iraty fermier AOP, Brie a la truffe maison, 5,00€
Sainte-Maure de Touraine fermier, Comt¢ AOP affinage 18-24mois,

confiture de cerises noires et mesclun
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DESSERTS

Buache bavaroise chocolat & croustillant chocolat 8¢

Buache mangue - passion - coco 8¢



