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Aperitef
Kir royal champagne et myrtilles fraiches, et ses amuse-bouches :
sablés au beaufort et creme d'artichaut confit au sésame noir,
tartelette a la chantilly de foie gras, escargot en croute ail et fines herbes

Do entyées
Accord vin : Malvoisie, domaine Guiffray, Apremont
Raviole de foie gras truffé, consommeé de canard aux léegumes oubliés
Cromesquis de saumon en 2 textures,
velouteé de panais aux fines herbes, éclats de noisettes torréfiees

Do ste plats
Accord vin : Viognier. domaine la Consonniere, Chateauneuf-du-Pape
Brioche farcie facon bouchée a la reine, gambas et noix de St Jacques ;
sauce nantua et poireaux confits en accompagnement
Accord vin : Lirac, domaine la Consonniére, Chateauneuf-du-Pape
Tourte de boeuf confit 30 heures, jus corsé de queue de boeuf,
morilles et minestrone de léegumes d'antan

Thon not mand
Granité de citron mentholé rafraichi au limoncello

ﬁw/z@é
Nougat de fromage frais au beaufort et fruits secs,
marmelade de figues fraiches au vin blanc et épices

Dessert
Accord vin : crémant de Savoie acidulé a la creme de framboise
Buchette chocolat 64% ; sorbet plein fruit mandarine et
croquant amandes caramelisée/éclats Dulcey

Cafée ou the

Guimauve zeste de citron, nougatine aux amandes, mini choux vanillg, clémentine



