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Coupe de Champagne EPC Brut (12,5 cl) & Mise en bouche - Soupe de poisson, aioli de tourteaux

ENTREE / STARTER
Pressé de foie gras et céleri rave confit, toast de pain grillé

Carpaccio de homard et huile d’'olive du « Moulin d’Estoublon »
Jambonnettes de cuisses de grenouilles, purée d'ail et coulis de persil

ﬂVelouté de pois cassés, chou kale

PLAT / MAIN COURSE
Pavé de légine cuit vapeur et laqué, panais roti entier

Raviole ouverte de gambas, sauce « NewBurg »
Carré de veau, condiment olives et capres, risotto de pommes de terre
Filet de beoeuf, boulangére de céleri truffé

# Risotto de konjac aux champignons des bois et des prés

FROMAGE / CHEESE
Plateau de fromages de notre Maitre Fromager

DESSERT / DESSERT
Paris-Brest
Douceur vanillée et son coeur aux marrons
Tarte chocolat caramel aux noix de pécan
Fraicheur passion, gelée d'ananas au yuzu
Mousse glacée mandarine, crumble de noisettes

CAFE OU THE & MIGNARDISES / COFFEE OR TEA & MINI DESSERTS

BOISSONS / DRINKS
Champagne EPC
ou
Reclos de la Couronne - Appellation Montagne-Saint-Emilion - Chateau la Couronne - Thomas Thiou (rouge)

« Chablis » - AOP Chabilis - Vincent Wengier (blanc)
(1 bouteille pour 2 personnes, carte sans alcool sur demande

ou 2 softs (25/33 cl) par personne
1 bouteille d’Evian ou Badoit (1) pour 2 personnes

# Végétarien / vegetarian

(Toute autre demande sera en supplément)
Quantité des mets limitée chaque jour pour assurer la fraicheur, sauf commande spéciale sous 72 heures

20h30
8:30 pm 2h15 680€

Ouvert tous les jours /



