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) Diner du samedi 24 décembre 2022

@ 85€ ®

.y

Duo dAmuse-Bouches ol

-~ Marbré de Foie Gras & Artichaut/ Oignons/
)
' ‘ Cassis & Petits légumes Croquants

Dos de Flétan de Norvege roti/ Risotto aux Morilles \‘

& son Emulsion

Chapon facon Wellington/ Arancini d’épeautre/
’ / Sauce Champagne
A—

Brillat Savarin Truffé/ Bao vapeur

Badche de Noél Marron & Agrumes
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HOTEL"/- SPA - RESTAURANT
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Déjeuner du dimanche 25 décembre 2022 . -

A NN & =

' \‘\ 3 plats 65€ o 4 plats 80€ >

>

Duo dAmuse-Bouches

- Marbré de Foie Gras & Artichaut/ Oignons/
" Cassis & Petits légumes Croquants

Dos de Flétan de Norvege réti/ Risotto aux Morilles

& son Emulsion
et/ou

Chapon facon Wellington/ Arancini d’épeautre/

Sauce Champagne

Brillat Savarin Truffé/ Bao vapeur
Supplément 8€

I . \\ Blche de Noél Marron & Agrumes ~_«
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Diner du Samedi 31 Décembre 2022

120€

| ‘f Oeuf Parfait aux langoustines/ Morilles

& velouté de Cepes

Saint-Jacques roties/ Crémeux de panais aux bardes

& son beurre blanc sapin

// Trou Normand
’ I Pigeon Crolte de Noisettes/ Cuisses en cromesquis/
—

Duo de Cerfeuil Tubéreux & Salsifi/ Condiment

Brillat Savarin Truffé/ Bao vapeur

' . \\ Litchi/ Pomme/ Champagne
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Trio dAmuse-Bouches i ~
Carpaccio de Seiche & Coques ‘
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‘ Déjeuner du Dimanche 1¢ Janvier 2023
A S
A 3 plats 75€ « 4 plats 90€ >
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Trio dAmuse-Bouches

«

- Carpaccio de Seiche & Coques ‘
-
- Saint-Jacques roties / Crémeux de panais aux bardes
& son beurre blanc sapin

et/ou
Pigeon Crolte de Noisettes/ Cuisses en cromesquis/

’ / Duo de Cerfeuil Tubéreux & Salsifi/ Condiment
A—

Brillat Savarin Truffé/ Bao vapeur

Supplément 8€

Litchi/ Pomme/ Champagne /
p
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