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M enu Hermitage
140 cHF pers.

Apéritif

En 4 bouchées

Le foie gras des Landes roti,
Persil Tubereux, reduction cassis

La St Jacques de la Baie du Mont St Michel,

Radis bleu, carottes jaunes petites pousses beurre battu

Corolle de Langoustine,
Céleri, pomme fruit vinaigrette orange

Le Turbot etuvé
Crosnes topinambour emulsion a I'huile de noisette

Le ris de veau,
Laqué, cardon Genevois jus de veau a la truffe noir

Interméde digestif
Travail autour d'un fruit, alcool, glace ou sorbet
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Le pigeon cuit sur le coffre
Légumes racines mousseline de rutabaga jus de pigeon

Traversé des alpages de Savoie et de haute Savoie
Marc Dubouloz, Confitures de Christelle

Marrons glacés
meringues amandes, créeme légere, gel cassis, crémeux marrons, glace vanille

Mignardises
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