MENU
TRUFFE NOIRE

(Euf mollet bio
Les premiéres asperges vertes de Provence,
Rappée de truffe noire
Champagne Benoit Lahaye « Blanc de Noirs »

Daurade royale
Endives de pleine terre caramélisées
Condiment brioche toastée et truffe noire
Champagne Henriot « Cuvée Hemera »2006

Beoeuf maturé poché et snacké
Millefeuille de pomme de terre,
Sauce Périgueux
Coteaux Champenois 2019 « Les Vaudayants » Georges Rémy

Chariot de fromages affinés
Fromages aux laits de vache
Chevre et brebis
Champagne Egly-Ouriet « Les Vignes de Vrigny »

Laitue de mer en cristalline, sorbet et meringue
Mousse de fromage blanc des Ardennes
Citron et huile d’olive
Champagne Charles Heidsieck "Blanc de Blancs"

Menu hors boisson : 390€
Menu avec accord mets et Champagne : 620€



