MENU CHASSE DAUTOMNE / 160€
Le Chef met a Ihonneur les gibiers a plumes et a poils dans un
menu unique en 5 services entre tradition et modernité

Accord mets et vins / 8O€

Pour accompagner votre repas, nous servons exclusivement
notre eau microfiltrée Castalie, plate ou pétillante,
servie d discrétion, 2€ par convive,



Tartelette de tartare de biche, cynorhodon et vinaigre de rose
Gravelax de filet mignon de marcassin fumé a la flouve odorante
Paté en crotte de sanglier a la Chartreuse verte, pistaches et sauge
Tempura de joue de sanglier aux algues, caviar oscietre et yuzu

CARPACCIO DE FILET DE CHEVREUIL GRILLE
courge rafraichie a la mandarine satsuma et au gingembre frais

POULE FAISANE EN LEGERE QUENELLE
chou farci des cuisses, consommé au foie gras et a la chataigne

PERDREAU ROUGE DE SOLOGNE ROTI
dernieres girolles cuisinés au Rancio sec, ail noir et sarrasin soufflé

LIEVRE A LA ROYALE TRADITION A. CAREME
quelques gouttes de Marc de Chambertin dans la sauce

AFFINAGE (+18€)
fromages d'ici sélectionnés par nos soins

VANILLES DE TAHITT GRANDS CRUS D'ALAIN ABEL
brioche perdue au seigle torrefi¢ de Philippe et caramel au miso



