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Menu 3 plats : 39,00€ TTC par personne

Accord mets-vins : 15,00€ TTC par personne
(Sélection de 3 verres de vin en fonction de
vos choix)

Apéritif : 16,00€ TTC par personne
1 coupe de champagne et 3 bouchées salées

Truite fumée, blinis, créeme aux herbes et oeufs de truite (1-5-8-10)
Foie gras, tuile au safran, confiture d’oignons (1)

Velouté de potimarron, oeuf parfait, chantilly végétale et

noix de Grenoble (2-5) Y

Pavé de saumon de fontaine, purée de panais, poireau brulé et
beurre blanc (8-10)

Pintade en balotine, purée de pommes de terre et sauce morilles (10)
Tatin d’echalottes, poire, gorgonzola et romarin (1-10) ¥

Entremet café blanc, chocolat blanc, praliné et noisette (1-2-5-10)
Entremet poire, thé noir bergamotte et amande (1-2-5-10)

oflloigones

41 - Gluten % 5 - CEufs | Eggs # 9 - Soja | Soybeans & 13 - Arachides | Peanuts
& 2 - Fruits a coque | Nuts “, 6 - Moutarde | Mustard f 10 - Lait | Milk & 14 - Mollusques | Molluscs
&¥ 3 - Crustacés | Crustaceans @ 7 - Lupin 4 11 - Sulfite | Sulphite ' Végétarien | Veggie

2 4 - Céleri | Celery /8 - Poisson | Fish % 12 - Sésame | Sesame seeds

Merci de nous indiquer d'éventuelles allergies et restrictions alimentaires en amont afin de

vous proposer une solution alternative avec notre chef.




