J Dervew

Noél a L’Atelier des Lodges

Pour insuffler une magie parciculiere a la douceur de Noél,

notre Chef Clement Huet devoile son menu de fétes

Amuse-bouche

Pour débuter

Raviole de langoustine a I'orange et son bouillon de crustaces

Pour continuer

Supréme de pigeon, millefeuille de celeri truffé, créme d’épinard,

cuisse de pigeon confite, Chips de pomme de terre, jus corsé truffe

ou
Saint-Jacques snackées et gingembre confirt,

mousseline de carotcteces, pﬁStO de fanes, émulsion de beurre noisette

Sé]CCtiOl’l de Fromages dC ChGZ Fanon

Pour terminer en douceur

Mandarine en trompe—l’oeil, biscuit de riz souftlé
ou

Surprise chocolatee

95€ TTC / personne (hors boissons)

Liste d’allergénes sur demande, Viandes origine France, Prix nets, Service compris

Toute notre équipe vous souhaite de Joyeuses Fétes
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