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Amuse-bouche et Coupe de crémant*du Jura

¥» » >
¥ » Entrée au choix :

Variation autour canard, foie gras, magret fumé et quelques gésiers
Tartare de St jacques snackées aux saveurs exotiques
Tataki de thon au sésame, émulsion soleil levant

Plat au choix :

Magret de canard laqué au miel et épices douces

Polenta, chou kale et légumes sautés

Filet de beeuf Chateaubriand facon Rossini

Gratin dauphinois, poélée forestiere et [égumes sautés

Filet de St Pierre aux morilles et vin jaune

Gratin dauphinois, chou kale et 1égumes sautés

Assiette de fromages affinés

Ou fromage blanc

Dessert au choix :

Accompagné d’une coupe de crémant du Jura

Brioche perdue, glace vanille et caramel au beurre salé
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