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Croustade d’escargots de Bourgogue et girolles
créme légerement persillée
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Mousselive de sandre et son filet poélé
beurre blane au Yuzu, sk € 4’ q é 3 P lat+s
on 5 /
Wédaillon de lotte en croiite de noisettes (Entrée + plat ¢ dessert)
sauce 4 l'armoricaine 5 q ,é - 4 P | ats

Riz samdoe, Tagliatelles de léaumes caramélisées . :
«__0Qa ° (Entrée +poisson + plat

Pavé de selle de cochon de Roc de Batallé poélé + dessert)
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e de volaille farcie aux écrevisses, sauce terre et mer ‘
Willeteuille de purée aux trols saveurs
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Duo de Bidches de Noél

La Cradquante « chocolat, éclat de caramel »
r/ La Normande « pomme Grammy Smith, mousseline vaille au calvados »
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