Les saisons
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CONFIT DE FOIE GRAS AU BANYULS
AVEC UN COULIS DE CITRON ROTI ET UNE SALADE DE CHAMPIGNONS
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RAVIOLIS AU HOMARD ET A LA TRUFFE,
AVEC DES GEUFS BROUILLES ET UNE BISQUE PARFUMEE AU PORTO
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POCHE DE BLANCHIOSTEGE ET MOULES DU MONT SAINT-MICHEL,
EN LEGERE MOUCLADE
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FILET DE BEUF GRILLE AU CHARBON DE BOIS,
ACCOMPAGNE DE CHAMPIGNONS D'AUTOMNE, SAUCE CHATEAUBRIAND
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AVANT DESSERT
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LES RAISINS SHINE MUSCAT ET QUEEN ROUGE FLAMBES AU COGNAC,
AVEC SON SORBET AU FROMAGE BLANC
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MIGNARDISES ET CAFE
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¥4.0,000

XOEHEITITHEB, T —ERBH(15%) ETh TRV ET
PRICES INCLUDE CONSUMPTION TAX AND A 15% SERVICE CHARGE



