ENTREES FROIDES

SAUMON FUME AU SARMENT DE VIGNES, CREME ACIDULEE

FoIE GRAS DE CANARD AU NATUREL CUIT EN TERRINE, PAIN TOASTE

CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES AUX EPICES DOUCES

LESs sIx HUITRES CREUSES <<N°2 SPECIALES GILLARDEAU»

VICHYSSOISE DE POMME DE TERRE RATTE A L’ANGUILLE FUMEE ET
AU CAVIAR OSCIETRE PRESTIGE

ENTREES CHAUDES

(Furs MEURETTE FACON BERNARD [Lo1sEaU

[LA SOUPE CREMEUSE DE CHATAIGNES ET FOIE GRAS A LA CARDAMOME

(EUF PARFAIT, « PALLE DI PIOMBO » AUX ESCARGOTS DE BOURGOGNE,
EMULSION A L’AIL DOUX

LEs HUITRES CHAUDES <<N02 SPECIALES GILLARDEAU» AU BEURRE D’ ALGUES

Noix pDE SAINT-JACQUES CUITES AU NATUREL,
VELOUTE DE COQUILLAGES AU CHAMPAGNE ET CAVIAR

Poissons

(QUENELLES DE SANDRE MAISON FACONNEES A LA CUILLERE, SAUCE HOMARDINE

SPAGHETTI DE HOMARD EUROPEEN A L’ESTRAGON

BLANC DE SAINT-PIERRE POELE, BOHEMIENNE DE LEGUMES, COULIS DE RIQUETTE

SOLE cUITE FACON MEUNIERE, GNOCCHI DE POTIMARRON,
EFFEUILLEES DE CHOUX DE BRUXELLES ET TRUFFE DE BOURGOGNE

VIANDES
SUPREMES ET CUISSES DE PIGEON CARAMELISES,
JEUNES NAVETS AU SUCRE MUSCOVADO ET PAIN D’EPICE

Noix D’ENTRECOTE ANGUS D’ ECOSSE, SAUCE BEARNAISE

SALTIMBOCCA DE NOIX ET RIS DE VEAU,
GRATIN DE MACARONI A LA TRUFFE DE BOURGOGNE

NOISETTES DE CHEVREUIL POELEES, CHATAIGNES ET POMME FRUIT AUX AIRELLES

GI1GOT D’AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES FROTTE AUX AROMATES JUS 1 RANCHE
>
POUR 2 PERSONNES

DEsserTs (A COMMANDER EN DEBUT DE REPAS)

PoOIRE BELLE HELENE

FRrRAMBOISES LEGEREMENT ARROSEES, MOUSSE CITRON ET FROMAGE BLANC
SourrLE AU GRAND MARNIER

BABA AU RHUM ET CREME FOUETTEE A LA VANILLE

RQSE DES SABLES BERNARD [LoOI1sSEAU
A LA GLACE PUR CHOCOLAT NOIR ET COULIS D'ORANGE CONFITE

TOUTES NOS PRESTATIONS SONT PRIX NETS ET SERVICE COMPRIS.
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