L'"HIVER

LES ENTREES

Coeur de saumon mariné au gingembre

Guacamole a I'huile d'olive

Velouté de poule a la truffe

Mouillette et creme double de Gruyére

Tartare de noix de St-Jacques au cerfeuil

Focaccia grillée au miso

Foie gras de canard poélé au pain d’épice

Caramel d'aceto balsamico

LES PLATS

Supréme de volaille fermiére aux champignons

Sauce vin rouge truffée

Risotto carnaroli de homard a I’aneth

Jus de bisque réduit

Mijoté de veau parfumé a la marjolaine

Gnocchis artisanaux et légumes d’hiver
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Noix de St-Jacques snakées aux épices de Méditerranée

Pousses d'épinard a l'italienne

Filet de turbot roti a I'huile d’olive de Zuccarello

Légumes confits et salsa verde

Filet de boeuf poélé facon Rossini

Sauce périgourdine et foie gras poélé

LES DESSERTS

Confit d’ananas a la vanille

Mousse Mascarpone

Crémeux au Chocolat et tuile au pain d’épice

Coulis de mangue poivrée

Traditionnel moelleux au chocolat noir

Glace caramel au beurre salé

Menu dégustation surprise — dés 2 personnes

Nos viandes proviennent de Suisse pour le boeuf,

le veau et la volaille, d'Ecosse pour l'agneau.
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