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–  Tartelette végétale de saison

–  Foie gras de canard mi-cuit, fraîcheur de clémentine, poivre
sauvage de Madagascar

–  Œuf parfait à 63 °C, mousseline de pomme de terre, céleri-rave
truffe noire (V)

–  Risotto crémeux, noix de Saint-Jacques snackées, beurre vanillé
déclinaison de butternut, truffe noire

–  Risotto crémeux, butternut rôti et confit, vieux parmesan, truffe
noire (V)

–  Ballotine de volaille fermière, farce au foie gras et éclats de
pistache, mousseline de céleri-rave, émulsion au vin jaune

–  Assiette de fromages affinés

–  Cabosse de cacao, mousse au chocolat, praliné croquant à la
noisette, café et fleur de sel, glace noisette

–  Citron, financier amande-citron, crémeux bergamote et poivre
Timut, crème de citron jaune, mandarine et kumquat confits

Prix TTC en € Prix TTC en € 

Menu proposé uniquement sur réservation, avec choix des plats 48 heures à l'avance
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