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Alain Blot                       Menu Saint-sylvestre
chef de cuisine                                            2011/2012

                    vous  propose

A discrétion champagne royale réserve Philipponnat  brut

                                   Toasts et mise en bouche

Ballotine de foie gras de canard au naturel, poire pochée au Mauzac roux et fraicheur d’agrumes
et

Friandise de grosse queue de langoustine et saumon mi-frais, mi-fumé, béarnaise et émulsion d’herbes

et

Filet de turbot rôti côté peau, polenta aux fruits secs et jus de veau corsé

et

Rafraichi aux pamplemousses roses et au sauternes

et

Parmentier de homard bleu aux truffes noires

et

Saint-Marcellin
Notre pâtissier, Baptiste Mandon, vous propose,

Une fine interprétation automne-hiver d’un objet porté par nos belles parisiennes, autour des grands crus de chocolat et d’un craquant glacé mangue-passion

Eaux minérales
Café et douceurs

Prix ttc 195 €                                       Tenue correcte exigée

