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~ Coupe de champagne brut Jean-Noél Haton
e et amuses - bouches

Huitre chaude, sabayon de champagne
Verrine de foie gras et pain d’épices roti

Entrées

Foie gras poélé sur sa tatin d’endives
déglacé au sirop d’érable, noisettes torréfiées

ou

Tartare de Saint Jacques et thon rouge
vinaigrette fruit de la passion, gingembre et citron vert

Plats

Filet de boeuf

enrobé par son croquant de champignons et marrons, jus corseé,
écrasé de pommes de terre et de topinambours a la truffe

ou

Saint Jacques roties
émulsion de parmesan, mini poireaux rétis et grenailles fondantes

Fromage

Tartelette de Brie de Meaux truffé

* Dessert

Poire pochée aux souvenirs d’enfance
Eclats de caramel au beurre salé
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