
La mise  en bouche  des  f ê tes

Le  fo ie  gras  de  canard maison au cacao,  ge lée  de  v in  chaud,  po ire  e t
condiment

OU
Ravio les  d ’ e scargots  aux champignons  des  boi s ,  top inambour et

l ent i l l e s  de  Trept  beurre  pers i l l é  en  émuls ion

La lot te ,  e t  St  Jaques  juste  sa i s i e s ,  émuls ion de  chartreuse  verte  e t
agrumes ,  po ireaux,  b le t tes  e t  pommes  de  terre

OU
Le Dos  de  sangl ier  en  basse  température  puis  gr i l l é ,  co ing  e t

déc l inaison de  courges ,  jus  réduit  au vinaigre  balsamique
OU

La cuis se  de  Chapon Farc ie  aux champignons  e t  châtaignes ,  panais  en
variat ion

Le Grat in  Dauphinois

Fromages  de  nos  rég ions

Gourmandise  choco lat ,  marron et  mandarine

Accord mets  e t  v ins  en 2  verres  avec  ce  Menu :  20  euros

Menu à 68 euros

Menu Noel et jour de l ’an 


