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RESTAURANT

MENU GASTRONOMIQUE

DE LA SAINT SYLVESTRE

Un Verre de mousseux a votre santé

En Amuse bouche

Créativité autour du Foie gras

De nos marmites

Velouté de panais et de navet, réduction de Jus de betterave et de bleuets confit

Classique des fates réinventé
Rouleaux impériaux de canard confi, oignons caramélisés 3 la szechuannaise

et g|ace de viande au gingembre et tamari

Ou
Délice des Appa|aches en crodte de panko, confit de canneberges au poivre ‘ong

et espuma au champagne et 3 la framboise
Frison digesti{

Le trou normand de calvados, per|e de pomme givrée a la fleur de bergamote

Godater nos combinaisons de saveurs
Risotto aux lardons fumé et aux c%ampignons sauvages,

ris de veau confit et caramélisé au miel, copeaux de Regiano frais

Poitrine de pou|et fermier farci aux noisettes et aux pignons de pins roti,

g|ace de viande aux herbes salées du bas du fleuve et pommes caramélisées au muscat
Cote de beeuf certifier Angus AAA massé aux épices maison et viedll jus de cuisson au Earl grey

We”ington de saumon et pétonc‘es fumé, crevette géante a |’Espe|ette et beurre blanc aux chardonnays

L'assiette de Fromage du terroir

Création festive autours du Grand Marinier

52$++

Le Dijon
chicets ym,oaz‘/uque /

Menu service au chambre clisponiHe.

L, e ” .
Sowee jazzy avec musiciens



