2. Menu de Noél 69€ &,

é a la truffe
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Biiche de Noél pomme, marron et note de calvados
Servi avec un calvados Delaitre 10 ans d'dge

m & Avec les vins 99 € A \'m
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[} Amuse bouche : | -
| Spheére de saumon, blinis au shiso
il Truite d'Heimbach et Saint-Jacques fumées maison, -
- accompagnées d'un pain d l'encre de seiche L
Servi avec un verre de Bordeaux Blanc Chdteau ['Abbaye =
=
= Ou =
Fote gras de canard maison, réduction ]
- de vinaigre balsamique, soja et cédrat [
] Servi avec un verre de Muscat Prince des Abbés Kitterlé =
= Filet de sandre sous une croiite de noix de cajou et sauge -
Il Servi avec un verre de Pinot Gris caves de \Pj&,_ffenﬁeim
|
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= ®Blanquette de chipon aux morilles, croustillant de vitelotte
& Servi avec un verre de (ote de Bordeaux Blayes Chateau [1b6baye W
= Munster affin =
= L]
. -
=
=
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Avec les vins 116 €

Amause bouche : ——
Paté croiite truffé maison %
"*;!4 j".-’ /
ol au vent de cuisses de grenouilles (décortiquées) et écrevisses

Servi avec un verre de Riesling Grand Cru Kitterlé v

= Foie gras de canard maison, brioche aux raisins Ve
§ Servi avec un verre de Monbazillac Bajac ‘
s O
: L 2929 _
. Filet de Saint-Pierre, rosace de racine de lotus, . ¢
notes de framboises R

: Servi avec un verre de Vacqueyras Blanc cuvée Prestige \*

'.-‘J’ ’j 5 ',;F
/',A Sanglier en deux cuissons, poélée de cépes dAlsace §
‘ . houmous de pois cassés
,’ Servi avec un verre de @qrd'eaux Chéteau Piochet
% Wi
4 Croustillant au Mont D'Or et coing

. L'alliance du chocolat et de la pistache
Servi avec un verre de Champagne ¢



