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AMUSE-BOUCHES
L’Huitre en Gelée de Pineau des Charentes

Velouté de Chataigne a la Truffe
ENTREE

Le Foie Gras de Canard,

Chutney de Mendiants et Pain d’Epices P A
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PLAT EhEE

L ¢.~ Te

La Poularde de Bresse au Champagne et Savagnin AL
Crépes Vonnassiennes - "-o

e

FROMAGE B I

Brie de Meau Melanosporum R '-_ g :'
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DESSERT s
Entremets infiniment Vanille _ oo
et Poire flambée au Vieux rhum, gel Cassis B

Mignardises et Chocolats Seie

75 €
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