
Dos de saumon d’Écosse 
Fumé aux épices des mille et une nuits, réduction de dattes acidulées 

Foie gras de canard de Vendée
En ganache salée comme une profiterole et sa gelée périgourdine 

Bar de ligne de Loctudy en Bretagne
Sauce homardine, mijoté de poireaux et pommes de terre, 

dentelle croustillante 

Longe de veau rôtie du Limousin 
Jus à la truffe noire, méli-mélo de légumes d’hiver à la crème de cresson

Agrumes du Mas 
Sorbet yaourt et citron vert

Bûche Enchantée
Coque en chocolat blanc, crémeux yuzu et thé matcha

Au tarif de 185 euros TTC par personne 
avec une coupe de champagne Lallier Cuvée R014.

 Prix nets, service compris, le restaurant n’accepte plus les chèques.

Menu de Noël
Lundi 24 décembre 2018

Par Fabrice Giraud et sa brigade 


