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Une parenthése gourmande pour célébrer les fétes
autour d’une cuisine raffinée et festive.

60 € par personne
—x L Apéritif »—

Une coupe de soupe champenoise

Accompagnée de deux mises en bouche par personne,
selon Uinspiration du Chef.

— Premiere Entrée *—

Terrine de foie gras de canard,
Briochettes et figues aigres-douces.

—

* Carpaccio de Saint-Jacques
Autour de l'endive et de l'orange.

Lo Plat +—

Ballotine de chapon a la truffe _:
Pommes Dauphine aux marrons, mousseline de céleri-rave \.-fb

et sauce Fine Champagne. DTSN ‘

v —x Le %W e
Brie a la truffe noire.
Supplément : 7 € par personne.

* cfca Dessert «—

Doéme facon pain d’épices
et son insert a la griotte.
*
Nous vous souhaitons
de merveilleuses fétes gourmandes !




