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Velouté de moules au safran 
(Moules, Gambas et Saint Jacques)

Foie gras de canard mariné aux vin de noix et
vin de Domme, chutney de figues et noix

Dacquoise coeur mandarine, citrons verts et
jaunes couverte d’une meringue posée sur une

crème légère au Yuzu

Travers de magret d’oie, garniture souvenir de
voyage et lanière de foie gras, jus tranché au

miel de Noël et oranges amères

55€ par personne
(hors boissons)
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