
E FO IE  GRASL
Foie gras de canard marbré à la  Normande

Pomme confite au Pommeau,  pain d’épices toasté

L’Huître

Tiède,  grat inée au Champagne

Le Champignon

En tartare,  noisettes torréf iées

L’Escargot

En cromesquis,  persi l lade

Une alternative à l ’huître pourra être proposée en cas d’al lergie ou d’ intolérance,  sur réservation.

L ES M ISES EN BOUCHE

A SA INT JACQUESL
Noix de Saint-Jacques snackées,  tartare de mangue et v inaigrette passion

E CHAPONL
Chapon fermier rôt i  aux châtaignes confites

Pommes dauphine à la  truffe,  moussel ine de potimarron et jus de volai l le

corsé

E FROMAGEL
Marbré de chèvre frais  de la Ferme d’Eugénie

Condiment de fruits d’hiver confits

enu des fêtes 24 et 31 décembre M 115€/pers hors boissons

150€/pers- accord mets vin

A BÛCHEL
Nougatine & Noisette

Bûche glacée,  noisettes torréf iées,  cœur mandarine et biscuit  crousti l lant

AFÉC
Café & douceur de Noël

E TROU NORMANDL
Souff lé glacé & Bénédict ine

ACCORD METS & VINS

Champagne Brut — Romain Creve

Coteaux du Layon — Domaine des Bohues

Poui l ly-Fuissé — Domaine Jean Loron

Saint-Joseph — Domaine Durand

Sélection de quatre verres


