« »

Mise en bouche
L X 2

Le foie gras de canard mi cuit autour du coing et brioche maison

ou

L’ceuf bio cuit a 64°en meurette, poélée d’escargots de « la ferme Bonvalot », morilles et pieds de cochon
L 2 2 2

Le choux farci de filet de canard colvert et foie gras, iard de Colonatta et poire sauvage au vin
ou

Les noix de Saint Jacques des cotes Frangaises roties, topinambour et truffe d'automne
2 24

Le Mont d’Or décline en trois fagons
ou

La SéleCtion de fromages afﬁnés servis a I'assiette et pain aux fruits secs
2 24

Le dessert au choix dans la carte
3 [ &but d




« »
a 43 €uros sans fromages
a 48 €uros avec fromages

Mise en bouche
1 2 24
La terrine de glbler au coeur de foie gras, declinaison de betterave

et pickles

L4 44

La ballotine de filet de carrelet « de Port en Bessin »

arrosée au beurre noisette, risotto de courge et chataigne
ou

Le filet de perdreau, choux rouge confit, pomme boskoop et galette

moelleuse

L & 2
La sélection de fromages affinés

servis a 'assiette et pain aux fruits secs

ou

Le fromage bianc
L 2 24

La pOire Abatte, meringue, crémeux au chocolat Jivara

et praliné, sorbet poire au parfum de gingembre

« »

Mise en bouche

00

Pour votre grand plaisir laissez-vous guider par le chef
qui vous propose son menu en 6 services



