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3 Amuse bouche
(Cake salé aux trompettes de la mort, ‘pan con tomate’au carbon de bambou,
petit chou aux mousse de saumon fumé
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Salade d’hiver colorée fagon épanout
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Foie gras poélé aux truffes avec purée de céleri-rave
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Royal de chou-fleur avec médaillons de homard, de caviars et de ceufs de truite
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Filet de turbot au four et julienne de légumes, sauce au beurre blanc d*Echiré
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Céte de veau 16ti au écume de cépes, sauce au vin Marsala avecrizotto de rizoni aux parmigiano
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Tarte a la praline rose, avec glace a la vanilles
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Café,Thé ou Infusion et Mignardise
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Amuse bouche
(Cake salé aux trompettes de la mort, ‘pan con tomate au carbon de bambou)
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Foie gras poélé aux truffes avec purée de céleri-rave
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Royal de chou-fleur avec médaillons de homard, de caviars
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Plat de poisson du jour
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Cote de veau 16ti, sauce au vin Marsala avecrizotto de rizoni aux parmigiano
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