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Huitres Gillardeau N°3.
Féra fumé de lac et blinis.

Terrine de foie gras de canard et chutney de poire.
Paté en crolte de volaille de Bresse tradition des Fermes de Marie.
Velouté de courge d la creme truffée.
Homard en gelée de sauge.

Soupe de betterave au jarret de boesuf fumé.
Salade de petit épeautre de Sault.
Tourteau, radis et pomme verte.

Légumes frais, assaisonnements du chef.

Fines tranches de boeuf fumé et caviar Baeri.

Blanquette de noix de Saint-Jacques au blancs de poireaux fruffés.
Oies cuites a la broche au miel de sapin.
Carré de veau au Vin Jaune et aux morilles.
Coulibiac de saumon, sauce a I'oseille.

Légumes d’hiver cuisinés au jus truffé.
Gratin de pommes de terre aux cepes.
Chou rouge compoté aux pommes et raisins.

Fromages de notre région.

Millefeuille caramélisé de Noél.
Sauce aux fruits rouges.
Buffet de desserts et mignardises.

Une ambiance magique pour un moment inoubliable !
130€ par personne pour les non-résidents. Inclus dans la demi-pension. Hors boissons.
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