
La Barbue de Méditerranée
Sals if is ,  c itron vert,  amande,  sal icornes & jus marinière

La Saint-Jacques
Clémentine,  coriandre & kalamansi

L'Oursin de Méditerranée
Œuf de cai l le  & topinambours

Menu réal isé par le Chef Alexandre Cail laud
accompagné par le Chef Pâtissier Alan Lainé

Le Mont d'Or
Pomme de terre & truffe noire

Pré-dessert
Clémentine et coriandre

Le Chevreuil  en deux services
La noisette rôtie, céleri, cacao, airelles & sauce Grand veneur,
La cuisse confite,  châtaigne & consommé de champignons

Le Mont Aigoual
Bûche de Noël  aux marrons,  vani l le  de Tahaa,  
pommes au caramel,  pignons de pin & amandes

Mignardises
Chariot de mignardises
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Menu réal isé par le Chef Alexandre Cail laud
accompagné par le Chef Pâtissier Alan Lainé

L'Huître Agathe
Pochée,  persi l  plat  daïkon & échalotte

Le Foie Gras de Canard
Poêlé,  orange sanguine,  navet boule d'or & petites herbes

Le Pigeon
Cuit en deux façons,  malt  tourbé & pomme de terre ratte

Le Brie de Meaux
En crémeux,  topinambour,  truffe noire & noisette

Le Saint-Pierre
Cuit à  la  vapeur,  épinard,  noix & citron vert

Pré-dessert
La clémentine et la  coriandre

La Poire & la noix
Tourbi l lon de poire,  feui l letage maison & noix à croquer

Votre première coupe de l 'année, 
accompagnée de quelques gourmandises

Menu

125€ par personne


